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Verhalten von E. coli O157 und anderen verotoxinbildenden
E. coli in Lebensmitteln®

Behaviour of E. coli O157 and other Verotoxigenic E. colz in Foods

Key words: E. coli O157:H7, EHEC, VTEC, Verotoxin, Food Safety

Manfred Gareis

Bundesanstalt fiir Fleischforschung, Kulmbach

Einleitung

Am Infektionsgeschehen durch Escherichia coli O157:H7 und anderen veroto-
xinbildenden Serovaren aus der Gruppe der enterohimorrhagischen E. coli
(EHEC) sind eine Reihe von Lebensmittelvektoren kausal beteiligt (1). Zu den
bekannten Infektionsquellen zihlen nicht nur Lebensmittel tierischer Herkunft
wie Fleisch, Fleischerzeugnisse und Milch, sondern auch Lebensmittel pflanzlicher
Herkunft (Salate, Feinkosterzeugnisse) sowie Wasser und Getranke wie Apfelsaft
und Apfel-Cider (2). Als besondere Risikoprodukte sind die Lebensmittel anzuse-
hen, bei deren Herstellung keine oder nur ungentigende Massnahmen zur Reduk-
tion von Mikroorganismen eingesetzt werden. Hierzu zihlen vor allem rohe
Lebensmittel wie rohes oder untererhitztes Fleisch, rohe Fleischerzeugnisse sowie
Roh- oder nicht ausreichend erhitzte Milch.

Da die Aufnahme von weniger als 100 Keimen bereits als ausreichend betrachtet
wird, Erkrankungen auslésen zu kénnen (3), muss das Vorkommen dieser Keime
in einem Lebensmittel auch in geringsten Mengen ausgeschlossen werden.

Die Kenntnis tiber das Verhalten von verotoxinbildenden E. coli in Lebensmit-
teln ist notwendige Voraussetzung fiir eventuell zu treffende Massnahmen zur
Erhohung der Produktsicherheit. Zum Uberleben und zur Wachstumstahigkeit
von E. coli O157:H7 in den als riskant geltenden Lebensmitteln sind im Laufe der
letzten 10 Jahre eine Reihe von Challenge-Studien durchgefiithrt worden, tiber die
zusammenfassend berichtet wird.

* Vortrag gehalten am Symposium «Enterohimorrhagische E. coli in Lebensmitteln» der
Schweizerischen Gesellschaft fiir Mikrobiologie, Universitit Ziirich-Irchel, 16. Oktober
1997
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Milch und Milcherzeugnisse

Milch ist ein ideales Substrat fiir Mikroorganismen und wurde mehrmals als
kausaler Vektor fiir Infektionserkrankungen durch EHEC beschrieben. Veroto-
xinogene E. coli werden beim Abkochen von Rohmilch sowie der Pasteurisation
(Kurzzeiterhitzung bei 72-75 °C fiir 15-30 s oder Hocherhitzung auf mindestens
85 °C fir mindestens 4 s) sicher abgetétet, wobei damit allerdings nicht das Problem
einer moglichen Sekundarkontamination als geldst gelten darf, die 1994 als Ursache
fiir einen Ausbruch durch pasteurisierte Milch erkannt wurde (4).

In Hiittenkdse aus pasteurisierter Milch kénnen die nach der Pasteurisation
zugegebenen E. coli O157-Keimzahlen wihrend des Herstellungsprozesses inner-
halb der ersten 5 Stunden bis um das 100fache ansteigen, ohne dass die zugesetzten
Milchsaurebakterien bzw. der pH-Wertabfall auf < 5,0 inhibierend wirken (5). Die
anschliessende Erhitzung der Kisebruchstiicke und Molke auf 57 °C iiber 90 min
reichte jedoch aus, um E. coli O157 vollstindig abzutdten.

Spanischer Weichkidse mit Starterkulturen und einem pH-Wert von 6,6 stellt bei
Lagertemperaturen von = 10 °C ein ideales Substrat fiir das Wachstum kiinstlich
inokulierter E. coli O157 dar (6). Mit Hilfe niedriger Lagerungstemperaturen
(£ 8 °C) oder dem Einsatz von Konservierungsmitteln kann diese Vermehrung
zwar gehemmt, nicht jedoch die Persistenz der pathogenen Keime vollstindig
verhindert werden.

Auch in mit 10° KBE/ml Milch kontaminiertem Cheddar-Hartkise tiberlebten
die E. coli O157:H7-Keime eine Reifeperiode von 60 Tagen, obwohl eine Reduktion
um 2 log-Einheiten festzustellen war (7). Bei Verwendung von pasteurisierter Milch
tir die Hartkiseherstellung muss daher das Hauptaugenmerk auf die Vermeidung
moglicher Rekontaminationen gelegt werden.

Autgrund eines durch Joghurt ausgelosten EHEC-Infektionstalles in den USA
(8) wurde das Verhalten von E. coli O157:H7 in zwei unterschiedlich hergestellten
Joghurtprodukten tiberpriift (9). Traditioneller Joghurt mit Streptococcus thermo-
philus und Lactobacillus bulgaricus als Starterkulturen sowie ein Bifido-Joghurt,
bei dem Bifidobacterium bifidum als weitere Starterkultur zugesetzt wurde, wur-
den mit niedrigen (10° KBE/ml) und hohen (107 KBE/ml) E. coli O157:H7-Inocula
zu Beginn der Herstellung versetzt und nach einer Fermentationszeit von 5 h bei
42 °C tiber 7 Tage bei +4 °C autbewahrt. In beiden Produkten wurden iiber diese
Zeit Abnahmender E. coli O157-Ausgangszahlen um 1bis 2 Log-Stufen festgestellt.
Ein Uberleben des Keimes konnte trotz der pH-Wert-Verinderungen von anfangs
6,6 zu etwa 4,4 im Verlauf der Lagerung nicht verhindert werden.

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Da Hackfleischprodukte wie Hamburger hiufig an EHEC-Infektionsausbrii-
chen beteiligt waren, wurden in den USA 1995 durch den FSIS (Federal Safety
Inspection Service) Verordnungen fiir die Temperatur-Zeit-Beziehungen bei der
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Wirmebehandlung von durch- oder halbdurchgegarten Hamburger-Patties erlas-
sen: Zur sicheren Abtotung von E. coli O157:H7 werden bei 60 °C: 8,34 min, bei
62,2 °C: 2,11 min, bei 65,6 °C: 0,53 min und bei einer Kerntemperatur von 68,3 °C:
0,13 min benotigt (10). Mehrere Untersuchungen zur Hitzeresistenz von E. coli
O157:H7 in Fleisch zeigten, dass zwischen 50-64 °C die D-Werte, also die Zeit, in
der die Zahl der vermehrungsfiahigen Zellen bei Hitzeeinwirkung um 90% vermin-
dert wird, in einem Bereich zwischen 92,67 bis 0,16 min liegen (11, 12). In Rinder-
hackfleisch, das mit einem E. coli O157-Pool aus vier Isolaten in Keimhohen von
68 logio CFU/g inokuliert wurde, liegen die D-Werte bei Erhitzung auf 65 °C bei
0,39 bzw. 0,16 min, je nach Bestimmungsmethode (13). Ein negativer Einfluss auf
diese Reduktion ist zu beobachten, wenn das Fleisch vor der Erhitzung bei +4 °C
gekiihlt oder bei —18 °C gefroren gelagert wurde (13). Bei Erhitzung von Rind-
tleisch-, Gefliigelfleisch- und aus Schweinefleisch hergestellten Wurstproben auf
Kerntemperaturen von 60 °C wurden inokulierte E. coli O157 innerhalb von etwa
2-3 Minuten abgetotet (12). E. coli O157 besitzt, wie diese Studien zeigen, keine
ungewohnliche Hitzeresistenz oder Thermotoleranz. Die Hitzestabilitit von E.
coli O157 in Fleisch wird allerdings durch die Zusammensetzung, insbesondere den
Fettanteil beeinflusst (12, 13). Hohere Fettanteile bei Rind- sowie Gefliigelfleisch
(20% bzw. 11%) fithrten bei Erhitzung auf Temperaturen bis 55 °C zu signifikant
lingeren Uberlebenszeiten. Die Ursache dieser «Hitzeschutzwirkung» von Fett auf
Mikroorganismen ldsst sich dadurch begriinden, dass mit einer Erhéhung des
Fettanteiles ein reduzierter Wassergehalt im Produkt verbunden ist. Der Hitze-
transfer durch Wasser auf die bakteriellen Zellen wird dadurch inhibiert, weshalb
bei mageren Produkten mit hoheren aw-Werten vergleichsweise niedrigere Erhit-
zungstemperaturen fiir die Abtotung der-vorhandenen Keime ausreichen. Das
Tiefgefrieren von Rindfleisch-Patties ermoglichte E. coli O157:H7 monatelanges
Uberleben (11).

Mit Hilfe von Starterkulturen lisst sich das Uberleben von E. coli in Hackfleisch
nicht nennenswert beeinflussen. Die Keimzahlen eines nicht verotoxinbildenden
E. coli blieben in gemischtem Hackfleisch unabhingig von 18 tberpriiften, als
Starterkulturen eingesetzten Milchsaurebakterien iiber eine Lagerung von bis zu
14 Tagen bei 10 °C konstant (14). Es ist daher eher unwahrscheinlich, dass von
Starterkulturen ein wesentlicher antagonistischer Effekt auf das Persistenz-
verhalten von verotoxinogenen E. coli erwartet werden kann.

Bei erhitzten Fleischerzeugnissen wie Brith- und Kochwiirsten reichen die
iiblicherweise eingesetzten Temperaturen tiber 72 °C bzw. 75 °C tber mehrere
Minuten sicher aus, E. coli O157:H7 und andere verotoxinogene E. coli abzutoten.
Im Falle einer Sekundirkontamination stellt die Vakuumatmosphire verpackter
Brithwurst- als auch Rohwurstaufschnitte bei 10 °C Lagertemperatur keine Barrie-
re fiir einen Anstieg der Keimzahlen pathogener E. coli dar (15). Eine Reduzierung
der Lagertemperaturen auf 5 °C unter ansonsten gleichen Bedingungen verhindert
zwar das Wachstum, nicht jedoch das Uberleben von E. coli O157 bis iiber die
Haltbarkeitsdaten vakuumverpackter Wurstaufschnitte hinaus.

Aufgrund der Erkrankungsfille durch EHEC nach Verzehr von Rohwiirsten
wurden in den USA durch die FSIS weitgehende Sicherheitsanforderungen an die
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Hersteller solcher Produkte gestellt. So sollen u. a. die angewandten Technologien
der Rohwurstherstellung eine Reduzierung von E. coli O157:H7 um 5 Zehnerpo-
tenzen sicherstellen (16), was durch Inokulationsversuche mit E. coli O157:H7 in
Rohwurst in Keimmengen bis zu 107 KBE/g Brit nachzuweisen ist.

Die Ergebnisse von Challenge-Versuchen mit Pools aus bis zu 10 E. col:
O157:H7-Isolaten unterschiedlicher Herkunft, denen Teewurstbrit in Ausgangs-
hohen von 102 und 10° KBE/g zugegeben wurde, zeigten, dass E. coli O157:H7 iiber
einen Untersuchungszeitraum von bis zu 28 Tagen im fertigen Produkt am Leben
bleibt. Dabei waren nur geringe Abnahmen der Keimmengen bei den hohen
Infektionsdosen zu beobachten. Ein Zusatz von 0,6% des Siuerungsmittels Glu-
cono-delta-Lacton zu den mit 10? KBE/g belasteten Briten beeinflusste dabei die
Uberlebensfihigkeit von E. coli O157:H7 in Abhingigkeit der verwendeten Pools
(17) und deutet auf die Wichtigkeit der Zusammensetzung des Inokulums bei
derartigen Studien hin. In streichfihiger Rohwurst persistierten neben inokulierten
E. coli O157 auch weitere Serovaren der EHEC (026, O111) in lebensfihiger Form
liber einen Zeitraum bis zu 28 Tagen (18).

Im Unterschied zu den streichfihigen Produkten kann bei schnittfesten
Rohwiirsten durch die gezielte Wahl der Reife- und Lagerungsparameter bei hohen
Infektionsdosen (bis 107/g) ein Absterben von E. coli O157:H7 um 1-5 Zehnerpo-
tenzen je nach Untersuchungsmaterial und Versuchsansitzen festgestellt werden
(18-20). Starterkulturen sowie niedrige pH-Werte (pH < 4,8) beeinflussen dabei die
Uberlebenstihigkeit der Keime nicht oder nur unwesentlich. Die Fermentation und
Abtrocknung ist in der Regel ausreichend, um bei hohen Ausgangskeimzahlen
Reduktionen von zumindest ca. 2 logio KBE/g zu erzielen. Niedrigen ay-Werten
(0,960-0,880) kommt hierbei grosste Bedeutung zu (18). Bei langgereiften Salami
(84 Tage) konnte unter optimalen Voraussetzungen, die vor allem auf einem nied-
rigen Anfangs-a,-Wert des Brites sowie einer kontrollierten Reifung und Ab-
trocknung beruhen, nicht nur eine Reduktion der Ausgangskeimzahlen um meh-
rere log-Einheiten, sondern ein vollstindiges Absterben der E. coli O157:H7-Iso-
late auch bei hohen Ausgangsdosen erzielt werden (18).

Im Hinblick auf die Lagerung dieser Produkte scheint insbesondere die Tem-
peratur fiir eine weitere Reduktion der Keimzahlen von Wichtigkeit zu sein. So
liessen sich in verpackter aufgeschnittener Pepperoni bei 21 °C Lagertémperatur
weitaus grossere Keimabnahmen inokulierter £. coli O157:H7 nach 2wochiger
Lagerung erzielen als bei — 20 °C und + 4 °C (19). Ein Einfluss der Verpak-
kungsatmosphire (Luft, Vakuum, CO;) auf das Verhalten von E. coli O157:H7 war
dabei nicht zu erkennen.

Feinkosterzeugnisse, Gemiise
Bislang sind 5 durch verschiedene Salate oder Gemiise verursachte Infektions-

ausbriiche durch EHEC in Nordamerika beschrieben worden (21).
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Der Einfluss verschiedener kommerziell tiblicher Verpackungen und Lagertem-
peraturen auf das Wachstum und die Uberlebensfihigkeit von E. coli O157:H7
wurde in Inokulationsstudien mit zerkleinertem Kopfsalat, zerkleinerten Karotten
und geschnittenen Gurken untersucht (22). Bei Temperaturen von 12 °C und 21 °C
wurde tiber eine Aufbewahrungszeit von 14 Tagen ein Wachstumsanstieg von E.
coli O157 in den Kopfsalat- und Gurkenchargen festgestellt. Ein Einfluss der
verschiedenen Atmosphiren der Verpackung (Luftverpackt bzw. 97% Stickstoff,
3% Sauerstoff) auf das Verhalten der Keime wurde nicht registriert. Bet +5 °C
Lagertemperatur war eine Abnahme der Anfangsinokula zu erkennen, nach 14
Tagen jedoch E. coli O157 nach Anreicherung noch nachzuweisen. Eine partielle
Wachstumshemmung bzw. Abtétung von E. coli O157 wurde in einzelnen Karot-
tenproben beobachtet und auf die inhibierende Wirkung natiirlich vorkommender
Phytoalexine (6-Methoxymellein) zuriickgefiihrt.

In kommerziell hergestellter Mayonnaise und daraus hergestellten Saucen mit
pH-Werten von 3,65 bzw. 3,68—4,44 konnten E. coli O157:H7-Stamme bei Lage-
rungstemperaturen von 7 °C bis zu 35 Tage tiberleben (23). Die pathogenen Isolate
waren trotz Anreicherung bereits nach 3 Tagen nicht mehr nachweisbar, wenn die
Lagerungstemperaturen auf 25 °C erhoht wurden. In Saucen und Dressings auf
Mayonnaisebasis, die bei 5 °C gekiihlt gelagert wurden, persistierten die inokulier-
ten B ol Q157 Gb o mehisalstoter Wochen, wobei ledlghch in einer Mayonnaise-
Senfsauce die inokulierten E. coli-Keime bereits nach 3 Tagen nicht mehr nachweis-
bar waren.

Getrianke

Getrinke wie Apfelsaft und Apfel-Cider sind als Vektoren tiir EHEC-Ausbrii-
che in den USA und Kanada dokumentiert worden (24).

Der normale Sduregehalt in unpasteurisierten, unbehandelten Apfel-Cider mit
pH-Werten zwischen 3,5 und 4,0 reicht offensichtlich nicht aus, um E. coli O157
sicher abzutoten. Inokulationsstudien zum Verhalten von E. coli O157:H7 in
Aptel-Cider zeigten, dass innerhalb der iblichen Haltbarkeitszeit von 2-3 Wochen
be1 Kithlung (+ 4 °C) die eingebrachten E. coli iiberleben konnten (25, 26). Die
Uberlebensfahlgken nahm bei Lagertemperaturen von 25 °C ab, was jedoch zu
einem fritheren Verderb bei diesem Produkt fithren kann. Der Zusatz von Konser-
vierungsstoffen wie Natrium- und Kaliumbenzoat beeinflusst das Verhalten von
E. coli O157 in Apfel-Cider nur unwesentlich. Wihrend E. coli O157 in frischem,
nicht fermentiertem Apfel-Cider bei hoheren Lagertemperaturen seine Uberle-
benstihigkeit behalt, kann die gezielte alkoholische Garung in frischem Cider mit
einer Ethanol-Endkonzentration von 6 Vol-% nach 10 Tagen bei 20 °C zu einer
Abtotung vorhandener E. coli O157 beitragen (27).

Unpasteurisierter Apfelsaft, der ausser seiner Aziditit keinerlei Barrieren fiir
das Wachstum von Mikroorganismen aufweist, war 1996 in Nordamerika als Quelle
fiir 71 Erkrankungsfille durch E. coli O157 verantworthch (28). Ein Uberleben von
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E. coli O157 ist aufgrund der Sduretoleranz in diesen Getrinken zweifelsfrei
moglich.

In alkoholischen Getrinken ist die Uberlebensfihigkeit von E. coli O157 vom
Alkoholgehalt sowie der Lagertemperatur abhingig. Die bakterizide Wirkung des
Alkohols beruht primir auf der Denaturierung von zumeist enzymatisch wirksa-
men Proteinen in den Zellen. Die Wirksamkeit von Alkohol gegentiber Bakterien
ist dabei von der Temperatur abhingig, da diese die Stoffwechselaktivitit von
Bakterien beeinflusst. Untersuchungen an kiinstlich mit bis zu 10® KBE E. coli
O157/ml inokulierten Eierlikoren zeigten, dass bei einem Alkoholgehalt von
20 Vol.-% und Lagerung bei Raumtemperatur E. coli O157 innerhalb von 24 Stun-
den abgetotet wird (29). Die Persistenz erhohte sich jedoch auf mehrere Tage bei
einer Lagerungstemperatur von +4 °C sowie bei Reduktion des Alkoholgehaltes
auf 14 Vol.-%.

Schlussfolgerung

Die Ergebnisse der verschiedenen bislang durchgefiihrten Studien zum Verhal-
ten von E. coli O157:H7 und anderen verotoxinbildenden E. coli stimmen weitge-
hend iiberein, wobei jedoch das jeweilige Untersuchungsmaterial sowie die Ver-
suchsansitze nicht vergleichbar sind.

In Lebensmitteln, bei deren Herstellung keine das Wachstum oder die Uberle-
benstihigkeit von M1kroorgamsmen beeinflussenden Verfahren eingesetzt werden,
verhalten sich verotoxinbildende E. coli wie apathogene Isolate. Aus diesem Grun-
de sind rohe, unbehandelte Lebensmittel wie Fleisch oder Rohmilch, streichfihige
Rohwiirste, Rohmilchweichkise, aber auch Salate sowie unpasteurisierte Getrinke
wie Apfelsaft und Apfel-Cider als Risikoprodukte einzuordnen.

Die auffalligste Eigenschaft von E. coli O157 und anderen pathogenen Serovaren
ist die ausgepragte Toleranz gegeniiber Salzsdure, die thnen die Passage durch das
hochsaure Magenmilieu ermoglicht. Allerdings weisen nicht alle Stimme aus der
Gruppe der verotoxinbildenden E. coli gleiche Resistenzeigenschaften auf (30).
Obwohl eine hohere Empfindlichkeit gegentiber organischen Siuren beobachtet
wird, konnen diese Keime auch in Lebensmitteln und Getrinken mit niedrigen
pH-Werten persistieren. In diesen Produkten (z. B. Mayonnaise, Joghurt, Salami,
Aptelsatt, Apfel-Cider) kann zwar eine Hemmung des Keimwachstums beobach-
tet, das Uberleben der pathogenen Isolate jedoch nicht sicher ausgeschlossen
werden. Sdauregehalte in Lebensmitteln mit pH-Werten < 4,0 stellen daher keinen
ausreichend sicheren Schutzfaktor dar. Bei der Lagerung von Lebensmitteln mit
niedrigen pH-Werten wird das weitere Verhalten der pathogenen Keime massgeb-
lich von der Temperatur beeinflusst: Die Uberlebensfihigkeit ist bei Kiihltempera-
turen erhoht, nicht jedoch bei Raumtemperatur (6, 23, 25, 26).

Die pathogenen B cols uliterscheiden siohiim Blisblick st thre Therhiottleranz
nicht von apathogenen Stimmen und anderen gramnegativen Bakterien wie Salmo-
nellen. Daher sind ausreichend erhitzte Lebensmittel (z. B. Briih-, Kochwiirste,
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durchgegarte Hamburger, pasteurisierte Milch, Kise aus pasteurisierter Milch,
pasteurisierter Apfelsaft u. a.) per se sicher, falls nicht im Anschluss Kreuzkontami-
nationen stattfinden. Beeinflusst wird die Hitzesensitivitat von E. coli O157 durch
die Zusammensetzung eines Lebensmittels, was bei Fleisch und Fleischerzeugnis-
sen im wesentlichen durch den Fettanteil determiniert wird (12).

In fermentierten Lebensmitteln wie schnittfesten Rohwiirsten, Hartkase und
Joghurt kénnen aufgrund der Herstellungstechnologien Reduktionen der Aus-
gangskeimzahlen von mehreren logo-Stufen erreicht werden (7, 9, 18). Bei schnitt-
festen Rowiirsten scheint hierfiir primir die Verfiigbarkeit von freiem Wasser
(aw-Wert) verantwortlich zu sein (18).

Eine Abnahme der Ausgangskeimzahlen um bereits eine bzw. zwei logjo-Stufen
entspricht einer Zerstorung von 90% bzw. 99% der Ausgangspopulation. Auf-
grund der geringen Infektionsdosis von EHEC ist bei Ausgangsdosen von
106108 KBE/g Lebensmittel und Reduktionen um mehrere logo-Stufen die Anzahl
tiberlebender Keime nach wie vor sehr hoch. Es muss dennoch kritisch hinterfragt
werden, ob die in Challengeversuchen eingesetzten und z. T. vorgeschriebenen (16)
extrem hohen Inokula eine ausreichende Bewertung fiir das Verhalten dieser Keime
in Lebensmitteln zulassen, da derart hohe Keimbelastungen nicht die reale Situati-
on widerspiegeln.

Eine Belastung der Nahrungsmittel mit £. coli O157:H7 ist unabhingig davon
auf allen Stufen der Produktion eines Nahrungsmittels moglich. So sind auf
Stahloberflichen, wie sie bei der Lebensmittelherstellung verwendet werden, ein-
mal aufgebrachte E. coli O157 mehr als 40 Tage tiberlebensfihig (31). Erhoht wird
diese Lebensfihigkeit bei Temperaturen unter 20 °C. Dieser Aspekt, zusammen mit
der geringen Infektionsdosis und der Tatsache, dass tibliche Lagerungsbedingun-
gen von Lebensmitteln in Schutzgasverpackungen oder unter Vakuum das Uber-
leben von E. coli O157 nicht oder nur unwesentlich beeinflussen, erhoht die Gefahr,
die nicht nur im Bereich der Lebensmittelherstellung, sondern auch bei der Wei-
terbehandlung von einer Rekontamination ausgehen kann.

Die Bedeutung einzelner hygienischer Aspekte und Massnahmen bei der Le-
bensmittelherstellung zum Verhalten von E. coli O157 und anderen verotoxinbil-
denden E. coli darf daher nicht isoliert betrachtet werden.

Zusammenfassung

Im Zusammenhang mit Infektionserkrankungen durch verotoxin(Shigatoxin)bildende E.
coli sind eine Reihe von Lebensmittelvektoren kausal beteiligt. E. coli O157:H7 und andere
Verotoxinbildner weisen ein ausgeprigtes Persistenzverhalten in vielen Lebensmitteln auf,
das sich jedoch nicht wesentlich von vergleichbaren Lebensmittelinfektionserregern wie z.
B. Salmonellen unterscheidet. Die gebrauchlichen Herstellungstechnologien und Lagerungs-
bedingungen bestimmter Lebensmittel bewirken hiufig eine Reduktion der Keimzahlen oder
Hemmung des Keimwachstums, reichen aber oft nicht aus, E. coli O157 sicher abzutéten. Da
E. coli O157 und andere verotoxinbildende E. coli keine ungewohnliche Hitzeresistenz oder
Thermotoleranz aufweisen, werden diese pathogenen Keime in ausreichend erhitzten oder
pasteurisierten Produkten sicher abgetotet.
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Reésume

De nombreuses denrées alimentaires sont impliquées en tant que vecteurs dans les
maladies ‘infectieuses dues a E. coli producteur de vérotoxine (shigatoxine). Comme pour
d’autres agents d’infections alimentaires, p. ex. pour les salmonelles, E. coli O157:H7 ainsi
que les autres souches vérotoxigenes peuvent persister trés longtemps dans de nombreux
aliments. Les technologies habituelles de production et les conditions d’entreposage de
certains produits sont généralement 3 méme de réduire le nombre de germes ou d’inhiber leur
croissance, mais elles ne suffisent souvent pas a éliminer siirement E. coli O157 et les autres
souches vérotoxigenes. En revanche, ces germes pathogenes n’étant ni fortement résistants a
la chaleur, ni spécialement thermotolérants, ils seront détruits de fagon stire par un chauffage
suffisant ou par la pasteurisation des produits.

Summary

Verotoxin (shigatoxin) forming E. coli are a major cause of infectious diseases transmitted
via food. E. coli O157:H7 and related verotoxin producing pathogens are rather persistant in
a variety of foodstuffs. Therefore prevailing manufacturing practices and storage conditions
are often sufficient to only inhibit growth of E. coli O157, but mostly not suited to totally
eliminate the pathogens in foodstuffs. However, their limited heat resistance permits the
destruction of the pathogens with sufficient reliability by heating or pasteurization.
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