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1. Einleitung
Eine der Kernaufgaben von InterLab besteht in der Aufbereitung rechtlicher und normativer

Bestimmungen, um die betriebliche Umsetzung zu konkretisieren.

Der vorliegende Leitfaden fir Listerien in Milchprodukten gibt Empfehlungen zur Umsetzung der
Vorgaben der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (20) Giber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel
und zur Beurteilung der Verkehrsfahigkeit gemaR Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basisverordnung)
(19). Der Leitfaden dient als Hilfsmittel fir milchwirtschaftliche Betriebe, um ihrer Sorgfaltspflicht
hinsichtlich der Lebensmittelsicherheit zu gentigen, und soll Lésungsvorschlage zur Risikominimierung

bieten.

Die Empfehlungen zu Listerien sind im Wesentlichen fir kleine und mittlere Betriebe gedacht und

beriicksichtigen linderspezifische Gegebenheiten in Deutschland, Osterreich und der Schweiz.

Die betriebsspezifischen Besonderheiten kdnnen im Leitfaden nicht abgedeckt werden. Daher haben
die folgenden Empfehlungen keinen verbindlichen Charakter. InterLab schlieRt ausdriicklich jegliche

Haftung aus.

Rickmeldungen zu diesem Leitfaden sind erwiinscht. Bitte senden Sie diese an den InterLab

Vorsitzenden Dr. Thomas Westermair (Email: Thomas.Westermair@muva.de).

2. Allgemeines zu Listerien

2.1 Wassind Listerien?

Listerien sind Bakterien, die tGberall in der Natur vorkommen (ubiquitar). Sie finden sich im Erdboden,
auf Pflanzen, in Silage und anderen Futtermitteln, im Abwasser, im Darm von Mensch und Tier und
somit im Kot. In Iandlichen Gebieten scheinen Listerien weiter verbreitet zu sein als in stadtischen (17).
Gewisse Listerien — insbesondere Listeria (L.) monocytogenes - konnen schwere Erkrankungen bei
Mensch und Tier verursachen, wobei Lebensmittel bzw. Futtermittel als Infektionsquelle die weitaus

wichtigste Rolle spielen.

2.2 Technologisch wichtige Eigenschaften von Listeria monocytogenes

In den Tabellen 1 bis 3 sind technologisch wichtige Eigenschaften von L. monocytogenes
zusammengefasst. Im Unterschied zu den meisten anderen pathogenen Keimen ist L. monocytogenes
psychrotroph, das heilft Wachstum und Vermehrung bei Temperaturen von 7 °C und darunter sind
moglich (Tabellen 1 und 2). Der Keim zeichnet sich durch seine Resistenz gegenilber unglinstigen
Umweltbedingungen aus und ist sowohl bei tiefen pH-Werten als auch bei hohen Salzkonzentrationen
(Salzlake) Uberlebensfahig. Ebenso ist L. monocytogenes widerstandsfahig gegeniber Trockenheit.
Listerien Uberleben nicht nur lange im Wasser, sondern kdnnen sich auch infolge ihrer geringen

Nahrstoffanspriiche in Wasseransammlungen (feuchte Stellen, Kondenswasser) vermehren.
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Unter Pasteurisierungsbedingungen werden Listerien sicher abgetotet. Tabelle 3 zeigt die dezimalen
Reduktionszeiten (D-Werte) von L. monocytogenes und L. innocua bei 55 °, 60 °, 65 ° und 72 °C. Der D-
Wert ist jene Zeit, die notwendig ist, um bei einer bestimmten Erhitzungstemperatur 90 % der Keime
abzutoten. Beispielsweise werden bei 72 °C im Mittel 0,7 Sekunden bendtigt, um 90 % der
L. monocytogenes-Keime zu zerstéren. Von Stamm zu Stamm kdnnen diese Zeiten jedoch zwischen 0,2

bis 3 Sekunden schwanken. In fiinf von 100 Fallen liegen die D-Werte sogar auRerhalb dieses Intervalls.

Tabelle 1: Wachstumsbedingungen von L. monocytogenes (4, 8)

Minimum Optimum Maximum
Temperatur (°C) -0,4 (-2)° 30-37 45
pH-Wert 4,4 (4,0) 7,0 9,6
NaCl (%) 10°
Wasseraktivitat (aw) 0,92 0,99 -

2 in Klammern: unter besonderen Bedingungen

® Uberleben mehrere Monate in gekiihlter 25,5 %iger Salzlésung (16)

Tabelle 2: Generationszeiten (GZ) von L. monocytogenes in Milchprodukten (8)

Produkt GZ (h) Temperatur (°C) pH-Wert NaCl (%)
Magermilch 12,5 8 6,4 0,5
Sahne / Rahm 6 13 6,4 0,5
UHT-Milch 18,5 5 6,6 0,5
,Non-fat milk“ 12 7 6,4 0,5
Camembert 18 6 6,1 2,4

Tabelle 3: D-Werte fiir L. monocytogenes und L. innocua in Flissigmedien mit pH 6-8 (18)

D-Werte in Sekunden

Spezies Temperatur Mittelwert 95% Vertrauensintervall
L. monocytogenes 55 643 150-2.754

60 87 20-371

65 12 2,7-50

72 0,7 0,2-3,0
L. innocua 55 1.635 474 - 5.644

60 162 50-529

65 16 5,0-52

72 0,6 0,2-2,2

2.3 Welche Erkrankungen bewirken Listerien?
Von den verschiedenen Listerienarten ist flr Erkrankungen beim Menschen nur L. monocytogenes von

Bedeutung. Erkrankungen durch L. ivanovii subsp. ivanovii und L. seeligeri wurden zwar beschrieben,
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allerdings nicht im Zusammenhang mit Lebensmitteln. Die Symptome einer Listerieninfektion sind
vielfaltig. Nichtinvasive Infektionen duBern sich in Brechdurchfall (gastrointestinale Form). Bei einer
Erkrankung konnen auch grippedhnliche Symptome auftreten. Bei invasiven Formen, den so
genannten Listeriosen, kann die Infektion zu Septikdmie (,Blutvergiftung”) und Entziindungen im
Gehirn und anderen Organen fihren. Eine Infektion von Schwangeren fihrt haufig zu Fehl- oder
Totgeburten. Listeriosen treten zwar sehr selten auf, haben aber einen schweren Krankheitsverlauf.
Die Inkubationszeit betrdgt 1 bis 90 Tage (8). In Deutschland wurden im Jahre 2012 bzw. 2013 finf
bzw. sechs Erkrankungen pro Million Einwohner gemeldet (15); in der Schweiz lag die Zahl in den
Jahren 2007 bzw. 2009 bei neun bzw. fiinf Erkrankungen pro Million Einwohner (3). Gefahrdet sind vor
allem Schwangere, Neu- und Ungeborene, Kinder, dltere Personen und Menschen mit einem

geschwachten Immunsystem. Etwa 20-30 % der an Listeriose Erkrankten sterben.

2.4 Vorkommen von Listerien in Lebensmitteln

Aufgrund ihrer weiten Verbreitung in der Umwelt werden Listerien auch in zahlreichen Lebensmitteln
wie Fleisch und Wurstwaren, Gemise und Feinkostsalaten, Fisch und Fischprodukten etc. gefunden.
Auch Milch und Milchprodukte kénnen mit Listerien kontaminiert werden. Listerien sind eine der

haufigsten Ursachen von Riickholaktionen aus mikrobiologischen Griinden bei Lebensmitteln.

2.5 Welche Milchprodukte sind besonders gefahrdet?

Die Milchpasteurisierung fuhrt zu einer Abtétung von Listerien und anderen Krankheitserregern
(Tabelle 3). Allerdings kénnen die Milchprodukte nach dem Erhitzen wieder rekontaminiert werden.
Besonders gefdahrdete Produkte sind oberflachengereifte Kase wie Rotschmierekase (z. B. Limburger,
Miunster, Tilsiter), schmieregereifte Sauermilchkdse (Quargel, Harzer) oder Schimmelkdse (z. B.
Camembert, Brie), da es bei diesen Kdsen zu einer starken Vermehrung von Listerien aufgrund der
Entsdauerung der Kaseoberflaiche kommen kann. Eine Kontamination der Kaseoberfldache erfolgt dabei
hauptsachlich im Kasekeller durch den Keimeintrag aus dem Kasereiumfeld. Daher ist auch bei der
Herstellung von Rohmilchkdse der Eintrag aus der Umgebung von wahrscheinlich groRerer Bedeutung
als der direkte Keimeintrag tGber die Rohmilch.

Rohmilch kann jedoch auch Ursache einer Betriebs-/Umfeldkontamination sein. Der Umfeldkontrolle

kommt daher eine besondere Bedeutung zu.
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3. Lebensmittelrechtliche Bestimmungen

3.1 Welche lebensmittelrechtlichen Bestimmungen gelten fir Listerien?

Generell ist flr die Gewahrleistung der Sicherheit eines Lebensmittels der Lebensmittelunternehmer
verantwortlich. Zu diesem Zweck sind Eigenkontrollsysteme zu etablieren. GemaR Verordnung (EG) Nr.
2073/2005 idgF (20) Uber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel mussen die
Eigenkontrollsysteme sowohl Produktuntersuchungen als auch Untersuchungen von Umfeldproben
auf L. monocytogenes beinhalten. Aufgabe der Behorden ist es, die Eigenkontrollsysteme der
Lebensmittelunternehmer zu iberprifen.

Die in der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 idgF (20) festgelegten mikrobiologischen Kriterien dienen
der Uberpriifung der guten Hygienepraxis und der HACCP-gestiitzten Verfahren und sind fiir die
Lebensmittelunternehmer verpflichtend anzuwenden. Des Weiteren geben sie einen Anhaltspunkt
dafiir, ob Lebensmittel und deren Herstellungs-, Handhabungs- und Vertriebsverfahren akzeptabel
sind oder nicht. Die Verordnung unterscheidet hinsichtlich des Lebensmittelsicherheitskriteriums
L. monocytogenes drei Lebensmittelkategorien und gibt eine Ubersicht iiber die entsprechenden

Probenahmeplédne (Tabelle 4).

Tabelle 4: Probenahmeplane fir L. monocytogenes gemaR Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (20)

Lebensmittelkategorie Probenahmeplan Stufe, fiir die das Kriterium

gilt / Bemerkung

Siuglingsnahrung? n=10;c=0 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse
nicht nachweisbarin 25 g wahrend der Haltbarkeitsdauer

Lebensmittel, bei denen eine n=5;c=0 Bevor das Lebensmittel die

Vermehrung méglich ist? nicht nachweisbarin 25 g unmittelbare Kontrolle des

Lebensmittelunternehmers, der

es hergestellt hat, verlassen hat

n=5;c=0 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse

M=100 KbE3/g wahrend der Haltbarkeitsdauer,
wenn der Unternehmer
nachweisen kann, dass der
Grenzwert wahrend der
Haltbarkeitsdauer nicht

Uiberschritten wird

Lebensmittel, bei denen keine n=5;c=0 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse

Vermehrung méglich ist2 M=100 KbE3/g wahrend der Haltbarkeitsdauer

1 Verzehrfertige Lebensmittel, die fiir Séuglinge bzw. fiir besondere medizinische Zwecke bestimmt sind*
2 Andere als fiir SGuglinge bzw. besondere medizinische Zwecke bestimmte Lebensmittel"
3 KbE = Kolonie bildende Einheit
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Ein Verzicht auf routinemiRige Untersuchungen ist nur bei wenigen Lebensmitteln maglich®.

Erlduterungen zu Tabelle 4:

Lebensmittel, bei denen eine Vermehrung moglich ist

In Lebensmitteln, die eine Vermehrung von L. monocytogenes beglinstigen, darf der Keim bei
Verlassen des Betriebs in 25 g nicht nachgewiesen werden (qualitativer Ansatz).

Eine Ausnahme zu diesem Grenzwert besteht nur, wenn der Lebensmittelunternehmer
nachweisen kann, dass im Lebensmittel bis zum Ende der Haltbarkeit eine Keimzahl von 100 KbE/g
nicht Uberschritten wird. Die Anforderungen an die Vorgangsweise zur Prifung des Verhaltens von
L. monocytogenes wahrend der Reifung bzw. Lagerung von Lebensmitteln sind im Anhang Il der
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (20) geregelt. Detaillierte Empfehlungen zur Durchfiihrung solcher
Studien geben Leitlinien der Kommission und des Europdischen Referenzlabors fir
L. monocytogenes (2, 9).

Fir in_Verkehr gebrachte Lebensmittel, bei denen eine Vermehrung moglich ist, der

Lebensmittelunternehmer aber nicht nachweisen kann, dass der Grenzwert von 100 KbE/g nicht
Uberschritten wird, besteht allerdings die Unsicherheit, welcher Grenzwert zur Beurteilung des
Lebensmittels anzuwenden ist (nicht nachweisbar in 25 g oder 100 KbE/g). Dieser Fall ist in der

Verordnung nicht ausdricklich geregelt.

Lebensmittel, bei denen keine Vermehrung moglich ist

Fir diese Erzeugnisse gilt ein Grenzwert von 100 KbE/g (quantitativer Ansatz). Der Grenzwert gilt
wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer.

In der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 idgF (20) sind Lebensmittel, die eine Vermehrung von
L. monocytogenes nicht begiinstigen, genau definiert. Dies sind Erzeugnisse mit einem pH-Wert
< 4,4 oder einem ayw-Wert < 0,92 bzw. Produkte mit pH < 5,0 und ay < 0,94. Des Weiteren zahlen
dazu Lebensmittel mit einer Haltbarkeit von weniger als 5 Tagen.

Andere Lebensmittelkategorien konnen vorbehaltlich einer wissenschaftlichen Begriindung
ebenfalls zu dieser Kategorie zahlen. Untersuchungen dazu sind auf der Grundlage der Leitlinien

der Kommission und des Europdischen Referenzlabors fiir L. monocytogenes (2, 9) durchzufihren.

3.2 Welcher Grenzwert gilt fiir den Lebensmittelunternehmer?

Fir den Lebensmittelunternehmer gilt im Rahmen der Verifizierung des HACCP-Konzepts immer nur

ein Grenzwert: entweder ,nicht nachweisbar in 25 Gramm®“ oder ,,100 KbE/g“ (siehe Erlduterungen zu

Tabelle 4). Es ist daher auch nicht moglich, beispielsweise bei einem Weichkdse (Grenzwert ,nicht

4 ,Eine regelmdpige Untersuchung anhand dieses Kriteriums ist unter normalen Umsténden bei folgenden
verzehrfertigen Lebensmitteln nicht sinnvoll:

bei Lebensmitteln, die einer Wédrmebehandlung oder einer anderen Verarbeitung unterzogen wurden,
durch die L. monocytogenes abgetétet werden, wenn eine erneute Kontamination nach der Verarbeitung
nicht méglich ist (z. B. bei in der Endverpackung wdrmebehandelten Erzeugnissen)”

(Text auszugsweise)
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nachweisbar in 25 g“), einen Rickruf erst bei einem Gehalt von Gber 100 KbE/g zu veranlassen. Der

Rackruf muss in diesem Fall bereits bei einem Nachweis von L. monocytogenes in 25 g erfolgen.

4. Produktuntersuchung und Konsequenzen bei Grenzwertiiberschreitungen

4.1 Probenahme

Die in der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 festgelegte Anzahl der Probeneinheiten von n=5 im
Probenahmeplan kann gemall Artikel 5 der Verordnung verringert werden, wenn der
Lebensmittelunternehmer anhand zuriickliegender Aufzeichnungen nachweisen kann, dass er Gber
funktionierende HACCP-gestiitzte Verfahren verfligt. Dabei ist die Gesamtheit der
Produktuntersuchungen und der Untersuchungen von Umfeldproben zu beriicksichtigen. Die
Vorgangsweise sollte mit der zustandigen Behdrde abgestimmt werden.

Demgegeniber ist die Probenanzahl von n=5 im Probenahmeplan als Minimum anzusehen, wenn die
Untersuchungen speziell zur Bewertung der Akzeptabilitdt einer bestimmten Lebensmittelpartie

durchgefiihrt werden.

Probenahme bei Milchprodukten auRer Kise

Es wird eine reprasentative Probe gezogen. Generelle Empfehlungen zur Probenahme und zum
Probenahmeprotokoll finden sich im Leitfaden ISO 707 | IDF 50 (10).

Probenahme bei Kdse im Betrieb

Listerien finden auf der Oberfliche geschmierter bzw. schimmelgereifter Kadse bessere
Wachstumsbedingungen als im Inneren vor. Bei Kdseuntersuchungen im Rahmen der Eigenkontrolle
sollte der Rinden- bzw. Oberflachenanteil in der Probe daher beim qualitativen Nachweis mit einem

Uberproportionalen Anteil vertreten sein, um die Empfindlichkeit des Nachweises zu steigern.

Bei der Probenahme im Betrieb im Rahmen der Eigenkontrolle wird bei Kdsen in Laib-, Block- oder
Stangenform jeweils eine Randprobe von mindestens 500 g entnommen (siehe Abbildung). Bei
kleinformatigen Kasen wird jeweils ein ganzer Kase als Probe zur Untersuchung eingesandt, jedoch

mindestens 25 g.

Randprobe von Kaselaib (mind. 500 g)

T

Zeitpunkt der Probenahme
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Lehrstuhl fur Hygiene und Technologie der Milch

Die Probenahme erfolgt grundsatzlich vom konsumreifen Kase.

Untersuchungshaufigkeiten
GemaR Art. 4 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (20) haben Lebensmittelunternehmer tber

die angemessenen Probenahmehaufigkeiten zu entscheiden. Mindestuntersuchungshaufigkeiten fiir

verschiedene Kategorien von Kase finden sich in Tabelle 5. Es handelt sich dabei um Empfehlungen in

Anlehnung an die Branchenleitlinie QM Fromarte (14).

Tabelle 5: Empfohlene Mindestuntersuchungshaufigkeiten bei Kase

Produktkategorie Mindesthaufigkeit
Hartkase, Extrahartkase alle 6 Monate
Schnittkdse/Halbhartkdse aus Rohmilch und thermisierter alle 2 Monate

Milch

Schnittkdse/Halbhartkase aus pasteurisierter Milch alle 3 Monate

Weichkase und Sauermilchkase® aus Rohmilch jede flinfte Tagesproduktion
Weichkése und Sauermilchkise? aus thermisierter Milch® monatlich

Weichkase und Sauermilchkase?® aus pasteurisierter Milch alle 3 Monate

Frischkdse und ungereifte Weichkase (pH unter 5) aus alle 3 Monate

Rohmilch und thermisierter Milch®

Frischkdse und ungereifte Weichkase (pH unter 5) aus alle 6 Monate

pasteurisierter Milch

Frischkdse und ungereifte Weichkase (pH tber 5) aus alle 3 Monate

pasteurisierter Milch

geriebener und gestiftelter Kase alle 3 Monate

@ Sauermilchkase mit Schnittkasecharakteristik fallen in die Produktkategorie Schnittkase
® Thermisation bei 65 °C wiahrend mindestens 15 s oder gleichwertige Temperatur-Zeitkombination

¢ Die Herstellung solcher Produkte mit einem pH-Wert (iber 5 wird nicht empfohlen, weil die

Lebensmittelsicherheit kaum zu gewahrleisten ist.

Erlduterungen zu Tabelle 5:

Die vorgeschlagenen Untersuchungsfrequenzen setzen ein entsprechendes Listerienmonitoring von
Umfeldproben voraus. Die Untersuchungsfrequenz muss erhoht werden, wenn die
Untersuchungsergebnisse von Umfeld- und/oder Produktproben darauf hindeuten, dass der

Produktionsprozess nicht beherrscht wird (z. B. Nachweis von L. monocytogenes und/oder anderen
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Listerienarten). Ausdricklich wird darauf hingewiesen, dass die Mindesthaufigkeiten fiir Kleinbetriebe

gelten. Bei industrieller Fertigung sind die Haufigkeiten anzupassen.

4.2 Qualitative oder quantitative Untersuchung?
InterLab empfiehlt, im Rahmen der Eigenkontrolle generell auf das Vorhandensein von

L. monocytogenes in 25 Gramm, also qualitativ, zu priifen.

4.3 Wie soll die Produktuntersuchung erfolgen?

Fir den Nachweis von L. monocytogenes stehen Standardverfahren zur Verfiigung. Der qualitative
Nachweis (Grenzwert: ,nicht nachweisbar in 25 g“) erfolgt nach ISO-Norm 11290-1 (11), der
guantitative Nachweis (Grenzwert: ,, 100 KbE/g") erfolgt nach ISO-Norm 11290-2 (12). Diese beiden
Methoden gelten als Referenzmethoden gemaR Verordnung (EG) Nr. 2073/2004 idgF (20). Alternative
Nachweisverfahren sind moglich, wenn im Rahmen einer Validierung die Gleichwertigkeit mit der
jeweiligen Standardmethode dokumentiert worden ist. Dies beinhaltet auch, dass das alternative
Verfahren nach ISO 16140 oder nach einem anderen international anerkannten Protokoll von Dritten

validiert und von der Behorde genehmigt wurde.

Bei Untersuchungen im Rahmen der Eigenkontrolle sollte bei der Probenaufarbeitung bei Hart-und
Schnittkase ein (iberproportionaler Anteil von Rinde fiir die Anreicherung eingesetzt werden. Diese

Vorgehensweise ist auch fiir nicht oberflachengereifte bzw. rindenlose Kiase anwendbar.

Bei Kasen mit Kunststoff- bzw. Paraffiniiberzug sollte der Uberzug bei der Probenaufarbeitung entfernt

werden.

4.4 Welche Konsequenzen sind bei Grenzwertiiberschreitungen zu tragen?

Werden die Anforderungen an das Lebensmittelsicherheitskriterium L. monocytogenes nicht erfillt,
gilt das Lebensmittel im Sinne des Artikels 14 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 idgF (19) als nicht
sicher. Lebensmittel, die nicht sicher sind, dirfen nicht in Verkehr gebracht werden. Wurde das
betreffende Lebensmittel bereits in Verkehr gebracht, ist gemaR Artikel 19 der Verordnung (EG) Nr.
178/2002 (19) unverziglich die zustiandige Behorde ist zu unterrichten. Es sind Verfahren einzuleiten,

um das betroffene Lebensmittel vom Markt zu nehmen®.

5 Verordnung (EG) Nr. 178/2002 Art. 19 Abs. 3: ,Erkennt ein Lebensmittelunternehmer oder hat er Grund zu der
Annahme, dass ein von ihm in Verkehr gebrachtes Lebensmittel méglicherweise die Gesundheit des Menschen
schéddigen kann, teilt er dies unverziiglich den zusténdigen Behérden mit. Der Unternehmer unterrichtet die Behérden
liber die Mafinahmen, die getroffen worden sind, um Risiken fiir den Endverbraucher zu verhindern, und darf
niemanden daran hindern oder davon abschrecken, gemdpfs einzelstaatlichem Recht und einzelstaatlicher Rechtspraxis
mit den zustdndigen Behérden zusammenzuarbeiten, um einem mit einem Lebensmittel verbundenen Risiko
vorzubeugen, es zu begrenzen oder auszuschalten.”
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Allgemein besteht fir den Lebensmittelunternehmer die Verpflichtung, in Fragen der
Lebensmittelsicherheit mit den Behérden zusammenzuarbeiten®. Dies bedeutet, dass alle zu
treffenden MalRnahmen bei nicht sicheren Lebensmitteln mit der zustandigen Behdrde abgestimmt
werden miissen.

Tabelle 6 zeigt die MaRnahmen und Konsequenzen, die bei Nichterfiillung des Lebensmittel-
sicherheitskriteriums L. monocytogenes getroffen werden missen.

Tabelle 6: Konsequenzen bei positiven Befunden bzw. Grenzwertiiberschreitungen
(Produktuntersuchung im Rahmen der Eigenkontrolle)

[=14]

£ 5
o & & o 3
. . [T > 5 o
Befund MaRBnahmen im Betrieb s 3 i~ c 9
5% 3 |3
S o = o

® >
Nichtpathogene Listerien Sanierungsmalnahmen nein -- nein
nachgewiesen Erh6hung der Beprobungsfrequenz ja . .
L. monocytogenes- Keller bzw. Charge sperren nein -- nein

Grenzwert liberschritten Generalsanierung ja ja ja
Malnahmen gemall HACCP-Konzept

* Hat das Produkt bereits den Verbraucher erreicht, ist zusatzlich zum Rickruf eine

Verbraucherinformation tiber den Grund der Riicknahme notwendig.’

5. Listerienmonitoring und Konsequenzen bei positiven Befunden

5.1 Was ist ein Listerienmonitoring?

GemaR Art. 5 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (20) haben Lebensmittelunternehmer, die
verzehrfertige Lebensmittel herstellen, welche ein durch L. monocytogenes verursachtes Risiko fir die
offentliche Gesundheit bergen koénnten, im Rahmen ihres Probenahmeplans Proben aus den
Verarbeitungsbereichen und von Ausristungsgegenstanden auf L. monocytogenes zu untersuchen.
Beim Listerienmonitoring werden regelmafig Proben aus dem Betriebsumfeld (zum Beispiel
Schmiereflissigkeit) oder von der Kaseoberflache (Kdsegeschabsel oder -rinde) entnommen und auf

Listerien untersucht. Im Bereich der Kiseabpackung kann eine Uberpriifung mittels Tupfer- bzw.

6 Art. 19 Abs. 4: ,Die Lebensmittelunternehmer arbeiten bei MafSnahmen, die getroffen werden, um die Risiken durch
ein Lebensmittel, das sie liefern oder geliefert haben, zu vermeiden oder zu verringern, mit den zusténdigen Behdrden
zusammen.”

" Verordnung (EG) Nr. 178/2002 Art 19 Abs. 1: , Erkennt ein Lebensmittelunternehmer oder hat er Grund zu der
Annahme, dass ein von ihm eingefiihrtes, erzeugtes, verarbeitetes, hergestelltes oder vertriebenes Lebensmittel den
Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit nicht entspricht, so leitet er unverztiglich Verfahren ein, um das
betreffende Lebensmittel vom Markt zu nehmen, sofern das Lebensmittel nicht mehr unter der unmittelbaren
Kontrolle des urspriinglichen Lebensmittelunternehmers steht, und die zustdndigen Behérden dariiber zu unterrichten.
Wenn das Produkt den Verbraucher bereits erreicht haben kénnte, unterrichtet der Unternehmer die Verbraucher
effektiv und genau (ber den Grund fiir die Riicknahme und ruft erforderlichenfalls bereits an diese gelieferte Produkte
zuriick, wenn andere Mafinahmen zur Erzielung eines hohen Gesundheitsschutzniveaus nicht ausreichen.”
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Wischproben sowie durch eine Untersuchung von Kaseresten aus Aufschneidemaschinen oder
Transportbidndern etc. erfolgen. Mit dem Listerienmonitoring ist es méglich, einen Uberblick iiber die
Listeriensituation im Betrieb zu erhalten. Methoden zur Probenahme bei Abstrich- und
Tupferverfahren wurden im ISO-Standard 18593 (13) festgelegt; Abklatschverfahren (Rodacplatten,
Dipslides etc.) sind gemall diesem Standard fiir diesen Zweck nicht geeignet. Vom Europdischen
Referenzlabor fiir L. monocytogenes wurden dazu 2012 spezielle Probenahmerichtlinien zum

Nachweis von L. monocytogenes ausgearbeitet (7).

Beim Listerienmonitoring kénnen zwei Arten von Umfeldproben gezogen werden:

- produktberihrende Umfeldproben (z. B. Schmiereflissigkeit, die zur Kdsepflege verwendet wurde;
Hordenwaschwasser, Salzlake, Kasegeschabsel oder -rinde, Wischproben von Forderbédndern)

- nicht produktberiihrende Umfeldproben (z. B. Gullyflussigkeit, Wischproben aus dem

Produktionsumfeld)

Produktberiihrende Umfeldproben sollten Vorrang vor nicht produktberiihrenden Umfeldproben
haben. Die Aussagekraft der Salzlakeuntersuchung ist allerdings eingeschrankt, da die Wiederfindung
von Listerien in dieser Matrix nicht optimal ist (6). Bei einer Zeitdauer von mehr als 24 Stunden von
der Probenahme bis zur Untersuchung sollte daher zur Entsduerung Calciumcarbonat zugesetzt

werden (20 g CaCOs/L Probe), um die Wiederfindung zu steigern.

Die Probenahme von Gullyflssigkeit muss vor der Desinfektion erfolgen.

Schmierwassermonitoring

Bei schmieregereiften Kadsen stellt die Untersuchung der Schmiereflissigkeit die zuverlassigste
MaRnahme zur Uberpriifung der Listeriensituation des Betriebes dar, weil damit alle Kise erfasst
werden, die mit dem Schmierwasser in Kontakt gekommen sind. Die Probenahme erfolgt dabei am
Ende des Schmierevorgangs.

Kasereien  missen die  Untersuchungshaufigkeit so  gestalten, dass mit einer
Schmierwasseruntersuchung lliickenlos samtliche im Keller befindlichen Kase erfasst werden. Die
Untersuchungshaufigkeit richtet sich dabei nach der Reifungszeit der Kase. Bei einer Reifungszeit von
beispielsweise etwa sieben Wochen sollte daher mindestens monatlich einmal eine
Schmierwasseruntersuchung durchgefiihrt werden. Beim Nachweis von L. monocytogenes kénnen
rechtzeitig MaBnahmen gesetzt werden, um ein Inverkehrbringen kontaminierter Kase zu verhindern.
Wird die Untersuchungshaufigkeit soweit reduziert, dass nicht samtliche im Keller befindlichen Kase

erfasst werden kdnnen, steigt das Risiko eines Inverkehrbringens von kontaminierter Ware.

Bei der Schmierwasseruntersuchung ist der Ansatz einer moglichst groBen Menge wesentlich, um eine
Listerienkontamination im Betrieb friihzeitig nachweisen zu kénnen. Die fir eine Produktuntersuchung
Ublicherweise verwendeten Mengen von 25 g bzw. ml reichen hierfir nicht aus. Durch einen
halbquantitativen Ansatz, z. B. mit Ansatzmengen von ca. 1.000 ml, 100 ml und 10 ml, ist eine grobe

Abschatzung des Kontaminationsniveaus moglich.
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Bei einem positiven Schmierwasserbefund sind Untersuchungen des Kases notwendig. Die Anzahl der

zu untersuchenden Proben (n) ist abhangig von der Kdsemenge der betroffenen Charge, sie darf jedoch
gemiR Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (20) fiinf Proben nicht unterschreiten®. Als Charge

werden dabei jene Kdse angesehen, die gemeinsam gepflegt werden (gleiches Schmierwasser bzw.

gleiche Schmiermaschine).

In Tabelle 7 sind mogliche Probenahmestellen fiir das Umfeldmonitoring bei verschiedenen Kasearten

zusammengestellt.

Tabelle 7: Beispiele fiir Probennahmen im Rahmen des Umfeldmonitorings

Ort der Probennahme

Schnittkase aus nicht
pasteurisierter Milch

Kasepflege,
Gullyflissigkeit

Spulwasser bei
Reinigung der
Bretter

Geschmierte Weichkase
aus pasteurisierter Milch

Gullyflussigkeit

Schmierwasser nach
Kasepflege,

Spulwasser bei
Reinigung der

pasteurisierter Milch

(z. B. im Eingangs-
bereich der
Reinzone)

Gullyflissigkeit, Bretter

Bodenwischproben
Schimmelgereifte Gullyflussigkeit Gullyflissigkeit, Horden-
Weichkase aus Bodenwischproben |spilwasser

Kasesorte Fabrikationsraum | Kasekeller Sonstiges Verpackungsbereich
Trocken gereifte Kase Gullyflussigkeit Lappen nach Salzlake Kasewaschwasser (z.
aus nicht pasteurisierter Kasepflege B. Emmentaler,
Milch Reibhartkase)
geschmierte Hart- und Gullyflussigkeit Schmierwasser nach | Salzlake,

Kasereste,
Anhaftungen an
Transportbdndern,
Wischproben von
Verpackungstischen
und anderen
produktberiihrenden
Oberflachen

5.2 Konsequenzen bei einem positiven Listeriennachweis in Umfeldproben

Unabhangig von der Listerienart ist jeder positive Listerienbefund in Umfeldproben mit Konsequenzen

fir den Betrieb verbunden, d.h. spezifische Mallnahmen zur Listerienbeherrschung sind notwendig.

Im Falle des Nachweises nicht pathogener Listerien muss davon ausgegangen werden, dass auch das

Risiko einer Kontamination mit L. monocytogenes besteht, da die Eintragswege prinzipiell fiir alle

Listerien gleich sind. Nicht pathogene Listerien kdnnen somit als Indikatorkeime angesehen werden,

d.h. ein positiver Befund zeigt Mangel in der Produktionshygiene auf.

8 Art. 5 Abs. 4: ,,Wird jedoch die Untersuchung speziell zur Bewertung der Akzeptabilitit einer bestimmten
Lebensmittelpartie oder eines Prozesses durchgefiihrt, sind als Minimum die in Anhang | aufgefiihrten
Probenahmepléne einzuhalten.”
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Maflnhahmen im Falle des Nachweises anderer Listerien als L. monocytogenes in Schmierwasser und

anderen produktberiihrenden Umfeldproben

- Keller vorsorglich sperren

- Untersuchung von Kéase in verschiedenen Reifestadien mit einem Probenahmeplan von
mindestens n=5 gemal Art. 5 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (20)

- Prufung von Schwachstellen anhand einer Checkliste (siehe Anhang) und Durchfiihrung von

Sanierungsmalnahmen

Bei nicht produktberiihrenden Umfeldproben ist die Probenahmefrequenz zu erhéhen und eine

Uberpriifung von Schwachstellen durchzufiihren.

Nachweis von L. monocytogenes in Schmierwasser und anderen produktberiihrenden Umfeldproben

- Keller sperren

- Untersuchung von Kéase in verschiedenen Reifestadien mit einem Probenahmeplan von
mindestens n=5 gemaR Art. 5 der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (20)

- Prufung von Schwachstellen anhand einer Checkliste (siehe Anhang) und Durchfiihrung von

Sanierungsmalinahmen inkl. Dekontamination oder Neuansatz der Salzlake

Bei Kase, die aus nicht pasteurisierter Milch hergestellt werden, wird empfohlen, zusatzlich von den
einzelnen Tageschargen das Kdseinnere zu untersuchen. Ergeben sich auch hier positive Befunde, muss

davon ausgegangen werden, dass ein Listerieneintrag iber die Milch erfolgt ist.

6. Schutzkulturen und andere Oberflachenbehandlungen

6.1 Schutzkulturen und Bakteriophagen

Anti-Listerien-Schutzkulturen produzieren unter anderem Bacteriocine, die auf L. monocytogenes
hemmend wirken. Dariiber hinaus werden Phagensuspensionen eingesetzt.

Die Wirksamkeit ist umstritten, insbesondere wenn der Einsatz und die Dosierung nicht unter
optimierten Bedingungen erfolgt (5). Zudem kann die Bildung von Resistenzen nicht ausgeschlossen
werden.

Keinesfalls kdnnen Schutzkulturen oder Phagensuspensionen die ublichen HygienemaBnahmen
ersetzen. Darliber hinaus kann nicht ausgeschlossen werden, dass solche Mittel auch noch im Labor

nachwirken und die Nachweisbarkeit allenfalls vorhandener Listerien beeintrachtigen.

6.2 Ist eine Dekontamination von kontaminierten Kdsen moglich?
Unter der Voraussetzung, dass sich die Listerienkontamination auf die Kaseoberflache beschrankt,
kénnen die Hartkdse und Schnittkdse mit geschlossener Oberflache grundsatzlich dekontaminiert

werden.

Beispiele fiir angewandte Verfahren nach dem Waschen der Kaseoberflache:

- Eintauchen in Ethanol (vergéllt mit Milchsaure)
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- Behandlung mit 3 %iger Milchsaure

- Eintauchen in 85-90 °C heiles Wasser nach Verpackung in Folie

Bei diesen Behandlungen ist zu beachten, dass das Risiko einer Ausbreitung der Kontamination
besteht, und diese daher keinesfalls im unmittelbaren Betriebsumfeld durchgefiihrt werden diirfen.
Aufgrund des hohen Aufwandes, der unvermeidlichen Qualitatsminderung und der unsicheren
Erfolgsaussichten lohnen sich solche Behandlungen kaum. Jedenfalls sind umfangreiche
mikrobiologische Nachkontrollen erforderlich. ErfahrungsgemaR kann erst nach einer gewissen Zeit

beurteilt werden, ob die Dekontamination wirklich erfolgreich war.

6.3 Lebensmittelrechtliche Beurteilung

Die lebensmittelrechtliche Beurteilung sowie die Kennzeichnung beim Einsatz von Schutzkulturen bzw.
Bakteriophagen und bei Dekontaminationsverfahren sind landerspezifisch zu prifen und
gegebenenfalls mit der zustandigen Behorde abzustimmen.

Untersuchungen zum Nachweis von Listerien bei Behandlungen der Oberflache sind nach unserer

Erfahrung erst nach einer Wartefrist von etwa zwei Wochen aussagekraftig.

7. Bekenntnis zu listerienfreien Milchprodukten

InterLab vertritt die Meinung, dass in Milchprodukten bis zum Ende der Haltbarkeit generell
L. monocytogenes in 25 Gramm nicht nachweisbar sein sollte, also auch bei Produkten wie
Extrahartkdse (z. B. Sbrinz), welche die Vermehrung von Listerien nicht beglinstigen. Auch ein nur
schwach kontaminierter Kase birgt zum Beispiel das Risiko, dass Listerien beim Offenverkauf oder im
Haushalt auf andere Kasesorten bzw. Lebensmittel (ibertragen werden, auf denen dann eine starke

Vermehrung stattfinden kann.
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