Wenn nur ein Zulieferer eine
Listeria-Kontamination hat und
verschiedene Detailhindler be-
liefert, dann kann die Konta-

wichtiger werden. Listerien

«Man muss Listerien
finden wollen»

sind beziiglich Temperaturen
oder Salzgehalt sehr anpas-
sungsfahig.

mination in vielen verschiede-

Worauf miissen Firmen besonders achten, um Listerien nen Produkten geschehen.

im Betrieb oder in Produkten zu vermeiden? Dr. Mario
Hupfeld vom Testhersteller NEMIS Technologies mit
ein paar Antworten.

Welche Orte in einer Fabrik sind
besonders anfillig?
Listerien, aber auch andere Pa-
thogene konnen sich sehr gut

Das wiirde aber auch heissen, dass
bei keinem Verarbeiter die Ein-
gangskontrolle richtig funktioniert
hat?

in kleinen Rissen von élteren
Produktionsanlagen festset-

vg / NEMIS Technologies AG

«Bei Behdrden und Herstellemn setzt sich immer mehr auch die Umgebungskont-

rolle durch.»

«les autorités et les fabricants sont de plus en plus conscients de la nécessité des

contrdles de l'environnement.»

alimenta: Weshalb sind Listerien

so gefihrlich?
DR. MARIO HUPFELD: Listeria
monocytogenes ist ein bakteri-
elles Pathogen, das iiber ver-
schiedene Mechanismen ver-
fiigt, um sich in menschlichen
Zellen zu verstecken und sich
intrazellulir zu vermehren.
Das macht es besonders ge-
fahrlich fiir Menschen mit
geschwichtem Immunsystem,
fiir Kinder, Altere oder schwan-
gere Frauen. In diesen Grup-
pen liegt die Mortalitétsrate bei
bis zu 30 Prozent.

Welche Produkte sind besonders
heikel in Bezug auf Listerien?
In erster Linie rohe tierische

Produkte wie Sushi, Tatar oder
Rohmilchkise. Allerdings ist
Listeria monocytogenes ein
Umweltkeim und kann deshalb
auch auf vielen anderen Le-
bensmitteln wie Gemiise oder
Salaten vorkommen.

In letzter Zeit gab es eine Hiufung
von Listerienfiillen — bei Salaten,
bei Kdse oder Fisch. Ist das Zufall?

Es waren schon auffillig viele
Riickrufe. Weil viele Detail-
hindler involviert waren, gab
es auch mehr Aufmerksamkeit.
Die betroffenen Produktekate-
gorien sind allerdings nicht
{iberraschend. Fiir Mischsalate
zum Beispiel gibt es oft fiir jede
Zutat einen anderen Zulieferer.

Wenn es sie gibt. Das Problem
bei rasch verderblichen Pro-
dukten wie Mischsalat oder Ta-
tar ist, dass es bei den Tests
nach ISO-Normen ein paar
Tage bis zu einer Woche dau-
ern kann, bis das Testergebnis
da ist. Solange kann man die
Produkte gar nicht aufbewah-
ren.

Der Fokus der Gesetzgebung
liegt in ganz Europa derzeit
noch auf der Endproduktkont-
rolle - mit der Folge, dass die
Tests teilweise zu lange dauern,
und dass dann Produkte zu-
riickgerufen werden miissen,
das ist auch teuer. Es setzt sich
aber bei Behdrden und bei
Herstellern immer mehr auch
die Umgebungskontrolle durch.
Dabei geht es darum, mit stren-
ger und hiufiger Kontrolle zu
erkennen, wo sich Bakterien
in einer Fabrik festsetzen.

Was sind die hiufigsten Fehler im
Umgang mit Listerien?

Listerien kénnen als Umwelt-
keime iiberall vorkommen. Was
hdufig unterschitzt wird, ist
die Verbreitung von Listerien -
weil Erkrankungen relativ sel-
ten sind. Listerien gelangen
nicht dann in eine Fabrik,
wenn die Hygiene schlecht ist,
sondern sie werden zwangslau-
fig irgendwann in eine Fabrik
gelangen, Die Frage ist nur, wie
kann verhindert werden, dass
sie sich festsetzen. Deshalb
wird die systematische Kont-
rolle der Produktionsanlagen
und der Umgebung immer

zen. Das sieht man vielleicht
von Auge gar nicht, aber Pro-
dukte kénnen so laufend kon-
taminiert werden. Problemzo-
nen konnen aber auch Boden
oder Kanalisationsdeckel sein,
iiber die stindig dariiberge-
fahren wird. Unterschitzt wird
auch, dass Produkte im Prozess
zwar sterilisiert werden, aber
beim den letzten Produk-
tionsschritten, beim Schneiden
oder Verpacken rekontami-
niert werden kénnen.

Generell wird in den Fabriken
viel zu wenig getestet, vom Ge-
setz her sind auch die Anreize
zu gering. Die Betriebe miissen
ein Hygienekonzept haben,
aber es ist wenig vorgegeben,
auch bei den Kontrollinterval-
len.

Das neue Lebensmittelrecht setzt
stark auf Eigenverantwortung...

Eine gewisse Eigenverantwor-
tung ist sicher sinnvoll, denn
keine Fabrik ist wie die andere.
Das Bewusstsein fiir Risiken
in der Produktionsumgebung
und fiir die Hygiene im Betrieb
muss aber sicher geschirft wer-
den.

Dr. Mario Hupfeld

Dr. Mario Hupfeld ist Chief Scien-
tific Officer bei NEMIS Techno-
logies AG einer FoodTech/Bio-

tech-Firma, die Screening-Tests
fiir die Lebensmittelindustrie
entwickelt. Hupfeld ist Moleku-
lar- und Mikrobiologe und hat an
der ETH Ziirich promoviert.
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FOKUS ANALYTIK - ACCENT ANALYTIQUE

Mit dem N-Light Test kann Listeria mo-
nocytegenes innerhalb von 24 Stunden
nachgewiesen werden.

Le test N-Light permet de détecter la
listeria monocytegenes dans un délai
de 24 heures.

Gibt es denn eine Faustregel oder
Empfehlung zur Kontrollhiufig-
keit?

NEMIS Technalagies AG

Das hangt schon sehr vom Be-
trieb und von den Rohmateria-
lien ab. Aber man sollte begin-
nen mit sehr hiufigen Tests an
sehr vielen Orten, vielleicht
auch zufalligen Kontrollpunk-
ten, wo kein Risiko vermutet
wird. Dann hat man eine breite
Basis und kann nach und nach
eingrenzen und lernen, wo es
Probleme gibt.
Die Mentalitit muss sich dn-
dern: Man darf nicht Angst da-
vor haben, Listerien zu finden,
man muss sie finden wollen.
Dort, wo man sie findet, kann
man reagieren. Wenn man sie
regelmassig findet, muss man
priifen, woran es liegt, und bei-
spielsweise alte Dichtungen aus-
tauschen. Man kann so auch viel
iiber die eigene Fabrik lernen.
Interview: Roland Wyss-Aerni

N-LightTM Listeria monocytogenes

N-Light™ Listeria monocytogenes
ist ein qualitatives Testverfahren
fiir den schnellen Nachweis des
bakteriellen Lebensmittelerregers

Listeria monocytogenes innerhalb
von 24 Stunden in Lebensmittel-
verarbeitungsbereichen und -ge-
raten als Teil eines Umweltmoni-
toringprogramms. N-Light™-Tests

Arzeige

ermdglichen es Kunden, Qualitdts-

managementprozesse unter eige-

ner Kontrolle zu haben.

- Kostengiinstiger Schnellnach-
weis direkt vor Ort

- Durchfiihrung des Tests erfor-
dert kein Fachwissen oder Labor

- Umsetzbare Ergebnisse bereits
am néchsten Tag

Toujours ces listerias

Les cas de listérias semblent plus
fréquents depuis quelque temps,
une situation que les spécialistes
attribuent notamment aux me-
sures d’autocontrole renforcées
dans les entreprises.

Lagent pathogeéne Listeria
monocytogenes est en mesure
de former des biofilms, de se dé-
velopper aussi a basse tempéra-
ture et de résister aux concentra-
tions élevées de sel et de nitrite,
et méme aux désinfectants. Bref,
il est difficile a contréler.

Em Suisse, 'ordonnance sur
I’hygiéne définit les mesures que
les entreprises du secteur alimen-
taire doivent prendre pour sen
prémunir. Des contréles réguliers
en font notamment partie. En
cas de dépassement des valeurs
limites prescrites, les autorités
cantonales et 'Office fédéral dela
sécurité alimentaire doivent étre
informés. Les produits concernés
sont alors rappelés.

Les experts sont davis
quun concept d’autocontrdle
basé uniquement sur des ana-
lyses du produit finit ne suffit
pas. Le monitoring de I'environ-

nement dans les entreprises est
indispensable et constitue un
bon systeme d’alerte précoce.

Les listériasn'ont plus de
secrets, ou presque, pour Ma-
rio Hupfeld de NEMIS Techno-
logies, qui fabrique des tests de
détection. Interrogé sur la ré-
cente accumulation de cas dans
des salades, du fromage ou du
poisson, il rappelle que la visi-
bilité de la thématique est plus
grande lorsque le commerce de
détail est impliqué. Le probléme
des denrées périssables est qu’il
faut parfois attendre une se-
maine les résultats des tests ef-
fectués selon les normes ISO. Il
ne reste alors plus qu’a rappeler
les produits déja mis sur le mar-
ché entretemps. Un contréle de
I'environnement serait plus ef-
ficace. Ces analyses plus sévéres
et plus fréquentes permettraient
de savoir ot1 les bactéries inter-
viennent dans la production.
Car elles ne sont pas le résultat
d’une mauvaise hygiéne, mais
omniprésentes. Il faut donc sa-
voir comment les empécher de
s’installer. wy

Sauber und rein

Hygienetechnik fiir Personal und Betrieb.

v~ Kein Kontaminationsrisiko dank
bertihrungsloser Handdesinfektion

v" Hygienische Konstruktion
komplett aus Edelstahl 1.4301

v Geringer Handlingaufwand dank
abschliessbarem 5L-Kanister

Umfassendes Sortiment an hochwertigen und ergonomischen

: s S : . v Schnelischliessende Membranpumpe
Hygieneeinrichtungen fiir eine kompromisslose Personalhygiene.

verhindert das Nachtropfen

v/ Potentialfreier Kontakt zur Aktivierung

Z. B. der automatische Desinfektionsmittelspender . ..
automatischer Tiiren

Manotizer Typ 23704 fiir die praventive Handdesinfektion.
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