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Zum Vorkommen und zur Beurteilung von Listerien in
Fleisch und Fleischwaren

Wie aus aktuellen Pressemeldungen zu
entnehmen ist, stehen Listerien im
fleischverarbeitenden Gewerbe insbe-
sondere bei Rohwiirsten und rohen
Fleischwaren wieder verstirkt zur Dis-
kussion. So hat eine Studie der Arbei-
terkammer in Vorarlberg eine Schwer-
punktaktion zum Vorkommen von Liste-
rien in Rohwiirsten und Dauerwiirsten
durchgefiihrt. Erwartungsgemif3 konn-
te bei einem Teil der aus dem Handel
gezogenen Produkte Zisteria monocyto-
genes nachgewiesen werden.

Diese Ergebnisse sowie intensivierte Un-
tersuchungen von Fleisch und Fleisch-
waren durch die Lebensmittelaufsicht
haben die Bewertungskriterien betref-
fend Z. monocytogenes gemil3 osterrei-
chischem Lebensmittelgesetz wiederum
stark in den Vordergrund geriickt. So galt
bislang ein Lebensmittel bei Nachweis
von L. monocytogenesin 25 g der Probe
(Nulltoleranz) als gesundheitsschadlich
bzw. nicht verkehrstauglich.

Eine ,,Nulltoleranz” lasst sich weder bei
Frischfleisch noch bei Rohwiirsten und
Rohpokelwaren aufrecht erhalten, da
Listerien in der Umwelt weit verbreitet
sind. So kommt es bei der Schlachtung
zu einem massiven Eintrag iiber die
Hautoberfldche und iiber den Verdau-
ungstrakt (Zunge, Tonsillen, Magen-
Darminhalt).

Untersuchungen bei Schlachtkérpern
zeigen einen Anteil an positiven Nach-
weisen von 0 - 10%, bei zerlegtem
Fleisch bis 15%, bei Gefliigelschlacht-
korpern bis 85% und bei Faschiertem bis
zu 100% (FENLON et al., 1996).

Dass eine Kontamination von Fleisch
nicht nur durch den Eintrag iiber das
Schlachttier, sondern auch iiber nicht
ordnungsgemafl gereinigte Werkzeuge
und Gerétschaften (Nischen, Totrdume)
erfolgen kann, zeigen Nachweisraten
von bis zu 15% bei Spalt- und Knochen-
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sdgen sowie Flies- und Verpackungsma-
schinen auch nach der Reinigung.

Aufgrund dieser Daten kann es daher
nicht verwunderlich erscheinen, dass im
Zuge der Untersuchungen der Arbeiter-
kammer und der Lebensmittelaufsicht Z.
monocytogenes in einem Teil der Pro-
dukte nachgewiesen werden konnte.

Internationale Studien weisen einen An-
teil an kontaminierten Rohpokelwaren
und Rohwiirsten von 20 bis 60% auf
(BREUER et al., 1988, NOACK et al.,
1992).

Ein Nachweis von Z. monocytogenes bei
erhitzten Fleischwaren (Brithwiirste,
Kochpokelwaren) kann hingegen als
eindeutiger Mangel in der Prozesshygie-
ne (Untererhitzung, Rekontamination)
angeschen werden.

Basierend auf Modellen iiber Dosis-Wir-
kungsbeziehungen bei Z. monocytoge-
nes wurde bereits in einigen européi-
schen Léandern ein Beurteilungswert von
100 KbE/g bzw. ml Lebensmittel fest-
gelegt.

Dieser dient auch als Basis einer Ent-
scheidung der Europdischen Kommissi-
on (im Entwurf) zur Uberwachung be-
stimmter Kategorien von tischfertigen
Erzeugnissen tierischen Ursprungs auf
L. monocytogenes (Juli 2000).

Der Produzent muss hierbei jedoch si-
cherstellen, dass der Wert von 100 KbE/
g oder ml bis zum Zeitpunkt des Ver-
zehrs nicht iberschritten wird (Ver-
brauchsdatum, Mindesthaltbarkeits-
datum). Unter Beriicksichtigung der un-
terschiedlichen Konsumentenkreise wur-
den vom BgVV in Deutschland die Be-
urteilungs- und Grenzwerte mit Produkt-
kategorien in Beziehung gesetzt (AN-
ONYM 2000).

Von insgesamt vier Kategorien umfas-
sen drei verzehrsfertige Lebensmittel.
Waihrend fiir die Kategorie I wegen der

besonders gefidhrdeten Zielgruppe
(Sduglinge, Immungeschwéchte etc.)
nach wie vor eine Nulltoleranz festge-
legt ist, gilt fiir verzehrsfertige Lebens-
mittel (Kategorie II + III) ein quantita-
tiver Ansatz (100 KbE/g).

Der Unterschied zwischen der Katego-
rie I und IIT liegt in der unterschiedli-
chen Vermehrungsmoglichkeit fiir Z.
monocytogenes, entsprechend unter-
schiedlich sind die zu setzenden MaB3-
nahmen.

Nicht verzehrsfertige Lebensmittel, die
bestimmungsgemél vor dem Verzehr zu
erhitzen sind (frisches Fleisch und Ge-
fliigel, Rohmilch), werden auch bei
Keimzahlen iiber 100 KbE/g bzw. ml
nicht beanstandet (Kategorie IV).

In einem Gutachten des Stindigen Hy-
gieneausschusses hat auch Osterreich
der genannten Problematik Rechnung
getragen und ein Abgehen von der ab-
soluten Nulltoleranz bei Fleisch und
Fleischwaren vorgenommen.

Mit dem Beschluss vom 5. Janner 2001
wurde fiir Rohwiirste und Rohpokelwa-
ren ein Grenzwert von 100 KbE/g instal-
liert, bei dessen Uberschreitung das Pro-
dukt als gesundheitsschidlich zu beur-
teilen ist.

Auch bei chemisch konservierten Fein-
kosterzeugnissen (25. Mai 2000) und bei
nicht warmebehandelten, chemisch kon-
servierten Fischerzeugnissen (22. April
1999) wurde von der absoluten Nullto-
leranz abgegangen.

Es ist zu wiinschen, dass die Entschei-
dung der Kommission zur Beurteilung
von L. monocytogenes in Lebensmittel
im Sinne der Produzenten rasch zur Um-
setzung gelangt und dieser, doch sehr be-
denklichen unterschiedlichen Beurtei-
lung in vielen europdischen Lindern
(Handelshemmnisse) ein Ende bereitet
wird.
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