Zeitschrift: Mitteilungen aus Lebensmitteluntersuchungen und Hygiene = Travaux
de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 97 (2006)

Heft: 1

Artikel: "New food related pathogens" - Auswirkungen fur die
Lebensmittelindustrie

Autor: Cordier, Jean-Louis

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-982019

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 08.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-982019
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Vortrage

«New food related pathogens» -
Auswirkungen fur die Lebensmittel-
industrie*

Jean-Louis Cordier, Quality and Safety, Nestlé Nutrition/Operations,
CH-1800 Vevey

Eine der ersten Fragen, die sich der Lebensmittelindustrie stellt, ist sicherlich
was eigentlich solche «emergente Pathogene» sind, und wie sie frithzeitig erkannt
werden konnen. Diese Fritherkennung ist wichtig, um die Risiken abschitzen zu
kénnen und, falls notwendig, geeignete Kontrollmassnahmen zu definieren und ein-
zutithren.

Auf Grund epidemiologischer Beobachtungen und des Verhaltens pathogener
Keime konnen, im Prinzip, fiinf verschieden Fille unterschieden werden. Diese sind
bereits anldsslich der «National Conference on Emerging Foodborne Pathogens:
Implications and Control» im Mirz 1997 von verschiedenen Fachleuten diskutiert
worden. Eine umfangreiche Zusammenfassung tiber Griinde und Mechanismen die
zum Erscheinen neuer Pathogenen fiihrt, ist kiirzlich vom Institute of Food Tech-
nology (1) publiziert worden und ist tiber die entsprechende Webseite zuginglich.
a) Infektiose Keime, die im Verlauf der letzten zwei Jahrzehnte an Bedeutung ge-

wonnen haben oder bei welchen die Gefahr einer signifikanten Zunahme als

hoch eingeschitzt wird.

b) Neue infektiose Keime, die sich auf Grund genetischer Anderungen oder einer
Evolution bekannter Pathogenen durchsetzen.

c) Bekannte infektiose Keime, die sich in neue geographischen Zonen ausbreiten
oder fiir neue Gruppen der Population zum Risiko werden.

d) Bekannte infektiose Keime, die als Folge neuer antimikrobieller Resistenz ver-
mehrt zu Krankheiten fithren, oder wegen unzureichender Kontrollmassnah-
men zu Krankheitsfillen fithren kénnen.

e) Infektiose Erreger, die frither unerkannt blieben, die sich jedoch wegen 6kologi-
scher Verinderungen der Umgebung nun den Bedingungen besser anpassen
konnen, und sich deshalb leichter durchsetzen konnen.

*Vortrag gehalten an der 38. Arbeitstagung der Schweizerischen Gesellschaft fiir Lebensmittel-
hygiene (SGLH) in Ziirich, 16. September 2005
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Wie konnen jedoch solche emergente oder re-emergente Keime frihzeitig
erkannt werden und somit mogliche Krankheitsfille vermieden werden?

Es existieren zahlreiche Quellen, die solche Informationen liefern und gewisse
Tendenzen aufzeigen konnen. Nationale und internationale Gesundheitsbehorden,
zum Beispiel, konnen Informationen auf Grund ihrer Untersuchungen und Beob-
achtungen veréffentlichen. Daten und Ergebnisse, die von Kontrolllabors verof-
fentlicht werden, stellen weitere niitzliche Informationsquellen dar. In diesem Fall
jedoch nicht so sehr fiir «neue» Erreger aber fiir neue Vektoren gutbekannter
Pathogene, wie zum Beispiel Lebensmittel, die frither nie zu Krankheitsfillen
gefihrt haben. Neue Erkenntnisse werden auch in der Fachpresse, in technischen
und wissenschaftlichen Artikeln oder Berichten publiziert oder anlisslich wissen-
schaftlicher Tagungen zuginglich gemacht. Relevante Informationen kdnnen weiter
auch iiber Industrie- oder Fachorganisationen diskutiert und ausgetauscht werden.

Der Zugang zu diesen Informationen ist jedoch nicht alles, und es besteht sicher
die Gefahr, dass, ob der Flut an Informationen, die wesentlichen Elemente tibersehen
werden. Es ist deshalb entscheidend, wie diese Informationen verdaut und ihre
Bedeutung interpretiert werden, um dann zu entscheiden in wie weit Handlungs-
bedarf besteht. Falls die Notwendigkeit zum Handeln identifiziert wird, dann stellt
sich die Frage welche Aktionen und Massnahmen in die Wege geleitet werden miissen.

Wie sollen zum Beispiel, sporadische und isolierte Publikationen iiber neue
Keime, wie Pandoroea norimbergensis (2) oder Burkholderia gladioli (3) gewertet und
interpretiert werden? Diese Publikationen beschreiben hiufig nur sporadische, iso-
lierte Krankheitsfille oder gar nur die Anwesenheit eines Keimes in einem Lebens-
mittel. Wie soll die Lebensmittelindustrie darauf reagieren, wenn man weiss, dass sol-
che Keime zum Teil nie wieder isoliert werden oder, dass weitere Einzelfalle erst nach
Jahren wieder gemeldet werden, falls es iiberhaupt je wieder zu einem Fall kommt.

Vor ca. zwanzig Jahren sind schwerwiegende Ausbriiche gemeldet worden, die
auf Lebensmittel zuriickgefihrt werden konnten die mit Listeria monocytogenes
oder mit Escherichia coli O157:H7 kontaminiert waren. Zur selben Zeit wurde auch
tber einzelne sporadische Fille berichtet, die durch Enterobacter sakazakii ver-
ursacht wurden. Wihrend die zwei ersten Erreger von Gesundheitsbehorden
schnell als schwerwiegende Probleme erkannt wurden, ist dem letzteren wegen der
Seltenheit der Fille von denselben Behérden damals keine oder kaum Beachtung
geschenkt worden.

In solchen Situationen ist es sicher entscheidend wie die Lebensmittelindustrie
die vorliegenden Daten und Informationen richtig interpretiert und deutet, um ent-
sprechende Massnahmen in die Wege zu leiten. Dass die simple Analyse der Pro-
dukte meist nicht ausreicht, liegt aut der Hand und ist durch die Limitationen aller
Bemusterungspline zu erkliren. Auch die strengsten dieser Bemusterungspline,
wie zum Beispiel Abwesenheit von Salmonella in 60x25 g, konnen nur zur Verifi-
zierung einzelner Produktionschargen hinzugezogen werden. Sie sind jedoch nicht
dazu geeignet die Sicherheit der Produkte zu gewahrleisten. Diese Sicherheit kann
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nur Uber geeignete Kontrollmassnahmen entlang der gesamten Lebensmittelkette,
d.h. von den Rohstoffen, iiber die Produktion bis hin zum Konsumenten, gewahr-
leistet werden.

Bei neuen Erregern oder wie dies vor zwanzig Jahren bei L. monocytogenes,
E. coli O157:H7 oder E. sakazakii der Fall war, stellt sich nattirlich dei Frage, ob
die bewihrten Kontrollmassnahmen. Gute Herstellungs- und Hygiene Praktiken
(Good Hygiene and Manufacturing Practices — GHP/GMP) und HACCP aus-
reichend sind. Um diese Fragen zu beantworten zu konnen, war es notwendig,
und wire es auch heute bei neuen Erregern, umfangreiche Forschungsaktivititen in
die Wege zu leiten. Dies ist notig, um die neuen Erreger besser zu kennen und die
Fragen nach der Eignung der Kontrollmassnahmen beantworten zu konnen. Wich-
tige Aspekte, die in diesen Aktivititen berticksichtigt werden miissen, waren damals
und wiren es auch heute noch: (a) Entwicklung und Validierung von Nachweis-
methoden, inklusive der Identifikation; (b) Erarbeitung von Kenntnissen tber ihr
Vorkommen in verschiedenen Lebensmitteln und Rohstoffen; (¢) Erarbeitung von
Kenntnissen tiber ihr Vorkommen in der Umgebung, insbesondere in und um Pro-
duktionslinien in Lebensmittelfabriken; (d) Erarbeitung von Kenntnissen tiber ihr
Verhalten, unter anderem Parameter zur Abtotung, Wachstum und Uberleben in
Lebensmitteln und in der Umgebung ebenso wie in verschiedenen Lebensmitteln.
Fir L. monocytogenes und E. coli O157:H7 wurden diese Aktivititen sowohl von
den Behorden, Hochschulen wie auch der Industrie vorangetrieben. Dies wieder-
spiegelt sich in einer relativ guten Kenntnis dieser Erreger und in einer hohen Zahl
von Publikationen. Diese Forschung diente auch zur Entwicklung spezifischer
Kontrollmassnahmen und der Einfiihrung mikrobiologischer Kriterien.

Im Falle von E. sakazakiz, hingegen, haben sich lange nur vereinzelte Hersteller
von Sauglingsnahrungsmittel mit Forschungsaktivititen befasst, um diesen Keim
besser zu kennen. Diese Kenntnisse dienen heute dazu, geeignete Kontrollmassnah-
men einzufithren, um die Erfordernisse die von Gesetzgebern festgelegt werden zu
erreichen. Ohne diese Vorarbeit wire es schwierig gewesen diese neuen Erforder-
nissen innert kurzer Zeit zu erreichen. So haben diese Kenntnisse gezeigt, dass die
existierenden spezifischen Massnahmen wihrend der Herstellung (Hitzebehand-
lung als CCP) véllig ausreichend sind. Es ist jedoch notwendig die Hygienemass-
nahmen zu verstirken, um die Gruppe der Enterobacteriaceae, inklusive E. sakaza-
kii, in der Umgebung von Produktionslinien besser unter Kontrolle zu haben, d.h.
viel tiefere Niveaus zu erreichen als bisher fir diese Hygieneindikatoren erreicht
wurden.

Ob der neuen Erreger, sollte jedoch nicht vergessen werden, dass in vielen Fil-
len, wie die folgenden Beispiele aufzeigen, wohlbekannte Pathogene immer wieder
fiir Uberraschungen sorgen kénnen.

Im Jahre 1989 erkrankten nach dem Verzehr von Haselnussjoghurt (light)
27 Konsumenten an Botulismus, ein Patient verstarb (4). Die Ursache war, wie die
Untersuchung des Falles zeigte, die Anwesenheit von vorgebildetem Toxin in
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Haselnusspuree. Diese Paste wurde in diesem Falle mit Siissstoff hergestellt und
nicht, wie iiblich, mit Zucker. Die Hitzebehandlung war nicht ausreichend, um vor-
handene Sporen des Erregers abzutoten und die hohe Wasseraktivitit erlaubte ein
Auskeimen der Sporen und Auswachsen des Keimes mit nachfolgender Toxinbil-
dung. Dieses Beispiel zeigt sicherlich Schwichen in der Durchfiihrung der HACCP
Studie auf, wihrend der die grundlegenden Anderungen der Rezeptur und des
Prozesses eigentlich hitten berticksichtigt werden mussen.

In den letzten Jahren sind Salmonella-Fille vermehrt mit dem Verzehr von
Friichten oder Fruchtsiften beobachtet worden. Beispiele sind Mangos, die im
Ursprungsland mit wissrigen Losungen von Insektiziden behandelt wurden und es
dabei zu einem Eindringen der Erreger ins Fruchtfleisch kam (5). Im Falle von
unpasteurisierten Fruchtsiften wurden kontaminierte Friichte (zum Beispiel von
organischen Diingemittel) verwendet und die Keime iiberlebten trotz des tiefen
pH-Wertes (6). Im Falle von Melonen oder Wassermelonen spielte die Verwendung
von kontaminiertem Wasser zur Reinigung oder die schlechte Hygiene bei der
Zubereitung eine entscheidende Rolle (7). Diese Fille offenbaren wiederum Schwi-
chen der vorbeugenden Massnahmen (GHP und HACCP) und die ungeniigende
Berticksichtigung der Kenntnisse tiber Wasserqualitat und Verhalten von Salmo-
nella in sauren Lebensmitteln.

Im Falle eines Salmonella-Ausbruches, das auf kontaminiertes Fenchel-Anis-
Kiimmel Tee zurickgefiihrt werden konnte, fithrte eine Zubereitung mit ungenii-
gender Erhitzung zu Erkrankungen (8). In diesem Falle kann man sicherlich davon
ausgehen, dass die mogliche Art der Anwendung des Produktes durch den Konsu-
menten nicht gentigend Rechnung getragen wurde.

Zusammenfassung

Emergente Pathogen sind fiir Lebensmittelhersteller sicher eine Herausforde-
rung und mussen durch geeignete Massnahmen unter Kontrolle gebracht werden.
In diesem kurzen Vortrag wurden Elemente diskutiert, die fiir den Lebensmittel-
hersteller von Bedeutung sind — wie kénnen solche emergente Erreger erkannt wer-
den, welche Informationsquellen stehen zur Verfiigung, wie werden entsprechende
Massnahmen in die Wege geleitet.

Es muss jedoch auch darauf hingewiesen werden, dass uns altbekannte Patho-
gene wie Salmonella immer wieder neu tiberraschen konnen, falls Fehler gemacht
werden oder neue Erkenntnisse nicht rechtzeitig berticksichtigt werden.

Résumeé

Les pathogénes émergents représentent certainement un défi pour I'industrie
agroalimentaire et ils doivent étre mis sous controle par 'implémentation de mesures
adéquates. Les éléments importants pour I'industriel ont été discutés dans ce bret
exposé — comment reconnaitre ces pathogenes émergents, quelles sont les sources
d’informations disponibles, comment mettre en ceuvre les mesures appropriées.
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Il est cependant important de souligner le fait que des pathogenes bien connus,
comme Salmonella, peuvent toujours causer des surprises lorsque des erreurs sont
commises ou de nouvelles connaissances ne sont pas prises en compte.

Summary

Emerging pathogens certainly represent a challenge for the food industry and
have to be controlled through the implementation of appropriate measures. The
main elements for the manufacturer have been discussed in this short presentation —
how to recognize emergent pathogens, which are available sources of information,
how to implement appropriate measures.

[t 1s however important to underline the fact that well-known pathogens such as
Salmonella can always be at the origin of surprises in case errors are made or the
latest knowledge is not considered sufficiently.
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