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Listeria monocytogenes in der Herstellung von Fleischprodukten
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NEMIS Technologies

Angela Stadelmann, Qualitétsleiterin Metzgerei Angst AG: «Mit dem N-Light™ Listeria monocyto-

- o

genes Schnelltest haben wir eine Methode gefunden, die es uns ermdglicht, eine effiziente Listerien-
liberwachung in unserer Produktionsstatte durchzufiihren. Die Anwendung ist benutzerfreundlich
und liefert in kiirzester Zeit zuverldssige Ergebnisse. Das hilft uns enorm, die Lebensmittelsicherheit
unserer Produkte zu gewahrleisten.»

Listeria monocytogenes zihlt
zu den haufigsten Todesursa-
chen bei lebensmittelbedingten
Erkrankungen. Das Schweizer
Startup NEMIS Technologies AG
hat sich auf die Entwicklung
einfacher, sicherer und vor Ort
durchfithrbarer Losungen zum
Nachweis von Krankheitser-
regern spezialisiert. Der erste
Schnelltest fur Listeria mono-
cytogenes ist derzeit in der
Schweiz erhiltlich.

Kreuzkontamination

ist das grosste Risiko

bei Fleischprodukten

Jede Art von rohem Fleisch
kann eine Vielzahl verschie-
dener Krankheitserreger ent-
halten. Zu Beginn des Fleisch-
produktionsprozesses kénnen
Krankheitserreger auf die frisch
geschlachteten Schlachtkérper
ibertragen werden und sich
dann auf die rohen Teilstii-
cke verteilen. Selbst wenn die
Schlachtkérper nicht kontami-
niert sind oder Listerien durch
Kochen oder Fermentieren er-
folgreich eliminiert wurden,

bleibt das Risiko einer Kreuz-
kontamination bestehen. Es ist
bekannt, dass sich Listeria mo-
nocytogenes in den Gerdten und
in der Fabrikumgebung lang-
fristig festsetzen kann. Um die-
ses unsichtbare Risiko wirksam
bewiltigen zu kdnnen, miis-
sen geeignete Kontrollpunk-
te (HACCP) in den Fleischbe-
trieben identifiziert, sowie das
Verhalten des Bakteriums in-
nerhalb und ausserhalb der
Produktion verstanden werden.

Drei Bereiche mit
erhohtem Risiko in lhrem
Fleischproduktionsprozess
1. Gekochtes Fleisch ist anfillig
fiir eine Kontamination mit Lis-
terien. Beim Kochen werden die
meisten (pathogenen) Bakterien
abgetotet. Kommt es danach zu
einer Kreuzkontamination aus
der Umgebung oder verunrei-
nigten Geriten, hat Listeria mo-
nocytogenes ein sehr nahrhaftes
Medium, in dem es sich ver-
mehren kann. Daher muss die
Hygiene in den Bereichen, in
denen gekochtes Fleisch aus den

Metallformen herausgeschlagen
wird, sowie wihrend der Grill-
oder Raucherphasen, an erster
Stelle stehen.

2. Die Fermentierung beruht
auf den natiirlichen Mikroor-
ganismen im Fleisch sowie be-
stimmten Starterkulturen, die
dazu beitragen, das Fleisch zu
sduern. Traditionelle Rezepte
und Verfahren kénnen Salmo-
nellen und E. coli eliminieren. Es
ist allerdings moglich, dass der
Fermentationsprozess die dus-
serst widerstandsfahigen Listeria
monocytogenes nicht vollstidn-
dig beseitigt. Wenn der Erre-
ger noch in geringer Zahl vor-
handen ist, kann es sein, dass er
bei den Routineproben gar nicht
entdeckt wird. Hinzu kommt,
dass viele dieser rohen Fleisch-
erzeugnisse das anschliessende
Wachstum von Listeria monocy-
fogenes nicht begiinstigen, weil
der Feuchtigkeitsgehalt und der
Sauregehalt zu hoch sind. Den-
noch kénnen die fermentierten
Produkte andere Gerite konta-
minieren und Listerien auf an-

dere empfindlichere Fleischer-
zeugnisse ibertragen.

3. In der Lieferkette der in-
dustriellen Fleischverarbeitung
sind Hochgeschwindigkeits-,
Schneide-, oder Wiirfelschnei-
demaschinen der Standard. Da
diese Maschinen in der Regel
fiir einen hohen Durchsatz aus-
gelegt sind und auch so betrie-
ben werden, kann es schwie-
rig sein, sie zu reinigen und zu
desinfizieren. Listerien konnen
sich tief in den Geriten fest-
setzen und sich Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln ent-
ziehen. Manchmal tauchen sie
erst dann wieder auf, wenn die
Maschinen geniigend Hitze er-
zeugen, um das tierische Fett zu
schmelzen und die mikrobielle
Kontamination aus den Lagern
und zwischen den Metall- und
Kunststoffteilen in der Nihe der
Schneide- und Wiirfelklingen
zu l6sen. Regelmissige Abstri-
che an diesen Geriten sind er-
forderlich, um die Ursache fiir
die anhaltende, geringe Konta-
mination zu finden.

Entdecken Sie das
ungenutzte Potenzial lhres
Risikomanagements
N-Light™ Listeria monocytoge-
nes ist eine qualitative Testme-
thode zum schnellen Nachweis
von Listeria monocytogenes in
lebensmittelverarbeitenden Be-
reichen. Die kurze Zeit zum Er-
gebnis erméglicht sofortige Kor-
rekturmassnahmen. N-Light™
wurde entwickelt, um Sie von
Zwingen einer Laborinfrastruk-
tur oder der Abhingigkeit von
externen Laboren zu befreien,
da der Nachweis vor Ort jeder
Zeit durch jedermann durchge-
fithrt werden kann.
www.nemistech.com
info@nemistech.com



