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Drehscheibe fiir Neues und Wichtiges

Dank einer Plattform fiir die Lebensmittelsicherheit soll die Milchprodukt-
branche die Sicherheit ihrer Produkte belegen und die Akzeptanz von
Schweizer Rohmilchkase sichern. Neue Fragestellungen werden angegangen.

Thomas Berger, René Imhof, Marc Miihle-
mann.* Die Lebensmittelsicherheit ist fir die
Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux
ALP seit langem ein Thema. So auch 1984,
als nach dem grossen Listerien-Ausbruch
in Vacherin Mont-d’Or der Bundesrat den
Auftrag erteilte, ein Listeria-Monitoring-Pro-
gramm aufzubauen. Ebenfalls fiir die zahl-
reichen Betriebsberatungen in Kisereien und
Verarbeitungsbetrieben mit Fragen zu mikro-
biologischen Risiken oder zur Kontamina-
tionen von Kise durch Losungsmitteldimpfe.

Verdnderte Rahmenbedingungen in der
Lebensmittelsicherheit, die zunehmende inter-
nationale Vernetzung und Angleichung von
Standards (bilaterale Vertrige, ISO 22000)
und neue potenzielle Risiken (emerging risks)
fithrten zu einer neuen Initiative bei ALP.
Projektiibergreifend wurde 2008 die Lebens-
mittelsicherheitsplattform ins Leben gerufen.
Sie ist Drehscheibe fiir alle Informationen
zum Thema, dient der Beantwortung von
Kundenanfragen durch Spezialisten und der
Planung von Forschungsarbeiten.

Aus der Fiille von Themen hat eine Ar-
beitsgruppe das Schwergewicht auf die Ge-
fahren/Produkte-Kombinationen gelegt, die
wegen ihrer Haufigkeit und gesundheitlichen,
finanziellen und imageschidigenden Wirkung
am bedeutungsvollsten sind. Dies sind die
mikrobiologische Sicherheit von Schweizer
Rohmilchkise, die Reduktion von Riickstdn-
den in Futtermitteln, Milch, Kidse und Honig
sowie die Vermeidung der Kontamination
durch Verpackung und Zusatzstoffe. Diese
Schwergewichte sind immer noch zu um-
fangreich und benotigen eine weitere Ver-
feinerung. Ziel ist das Zurverfiigungstellen
von aktuellem Wissen, damit die Branche die
Sicherheit ihrer Produkte mit international

akzeptierten Systemen belegen kann und so
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die Akzeptanz von Schweizer Rohmilchkise

und dessen Export gesichert sind.

Brennende Themen

Seit 2007 ist die Gruppe der Verotoxin-/Shiga-
toxin-bildenden Coli-Bakterien (VTEC, STEC)
in Rohmilchkise ein wichtiges Thema. Ver-
treter dieser Keimgruppe sind verantwortlich
fir schwere, blutige Durchfallerkrankungen,
die vor allem bei Kindern zu akutem Nieren-
versagen fithren konnen. Stichprobenartige
Kontrollen durch die Lebensmittelbehrden
sind notig, gerechtfertigt und finden statt.
Positive Befunde konnen einen Eintrag in
das europdische Schnellwarnsystem RASFF
(Rapid Alert System for Feedstuff and Food)
zur Folge haben. VTEC wurden in Deutsch-
land und der Schweiz auch im Rahmen der
nationalen Monitoringprogramme untersucht
(siehe Kasten). Auch wenn das Risiko als
klein eingestuft wird, ist die imageschidi-
gende Wirkung genauso ernst zu nehmen
wie die gesundheitsschidliche. Betroffene Be-
triebe wurden von ALP beraten, die Situation
mit einem Intensivmonitoring geklirt und
Empfehlungen zur Verbesserung der Produkt-
sicherheit abgegeben. Die Branche wurde mit
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einem Workshop zu VTEC, dem RASFF und
zur Risikokommunikation im Spitherbst
2008 informiert. Ab 2010 wird im Rahmen
einer Dissertation an unbeantworteten Fragen
gearbeitet.

Dass solche und dhnliche Fragen nicht
nur Schweizer Forschende interessieren,
wurde am von ALP zusammen mit dem SAFE
Consortium im Dezember 2008 organisierten
internationalen Workshop «Safety Issues of
Raw Milk Cheese» klar. Das Interesse an
Lebensmittelsicherheitsthemen in Rohmilch-
kise ist in Europa und in Ubersee brennend.
Aus dem Workshop konkretisieren sich erste
Forschungskooperationen.

Im Rahmen einer Semesterarbeit an der
Schweizerischen Hochschule fiir Landwirt-
schaft (SHL) wurde die zuverlidssige mikro-
biologische Untersuchung des Bruchs analy-
siert. Sie ist bedeutend fiir die korrekte Er-
mittlung der Prozesshygienekriterien fiir koa-
gulasepositive Staphylokokken. Die Resultate
zeigen, dass bei der Untersuchung von zehn
Gramm Bruch eine geniigend grosse Probe-
menge vorliegt, um nach dem Abtropfen wih-
rend zehn Minuten aussagekriftige Resultate

zu erbringen. Entscheidend ist eine geniigend
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lange Abtropfzeit, damit der Bruch nicht mit
Sirte verdiinnt wird.

Kontamination durch Lactobacillus buchneri?
Bei einer Rohmilchkise produzierenden Kise-
rei kam es zu Reklamationen wegen Magen-
Darm-Beschwerden. Messungen der biogenen
Amine ergaben 532 mg/kg Histamin und
407 mg/kg Tyramin. Die Untersuchung weite-
rer betroffener Produkte zeigte, dass die Kon-
zentrationen bis 1500 mg/kg ansteigen kénnen.
Im Rahmen laufender Forschungsarbeiten
wurden die Gehalte an biogenen Aminen in
diversen Sortenkdsen untersucht und die Ur-
sachen fiir die teils erhohten Gehalte an Hista-
min und Tyramin vertieft abgeklirt. Als Ur-
sache fiir hohe Gehalte wurden Enterokokken
(Tyramin) und Lactobacillus buchneri (Hista-
min) identifiziert. Es wurde festgestellt, dass
die Kidse einzelner Kisereien systematisch
erhohte Gehalte an Histamin aufweisen. Aus
solchen Kisen mit hoher Belastung an Hista-
min konnte wiederholt Lactobacillus buchneri

Das Monitoring

Unter Monitoring versteht man das kontinuier-
liche Sammeln, Auswerten, Interpretieren und
Zurverfiigungstellen von relevanten Daten,
Indikatoren oder Ereignissen als Grundlage fiir
Entscheidungen. Im Rahmen der nationalen
Uberwachung fiihren die Amter der verschie-
denen Staaten unter anderem Monitoring-
programme zur Erfassung von Fremdstoffen in
tierischen Erzeugnissen und zu Infektionen
und Kontaminationen mit Zoonoseerregern
durch. Damit wird einerseits die Riickstands-
und Hygienesituation im Interesse der Ge-
sundheit der Konsumenten dokumentiert.
Anderseits wird die Anerkennung der Schweiz
flir Exporte von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs in die Mitgliedstaaten der EU und
in die USA gewdhrleistet.

Basierend auf der EG-Richtlinie 2003/99 bzw.
Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstéandever-
ordnung (LGV) werden durch die Lebensmit-
telkontrolle Proben erhoben und nach einem
vorgegeben Plan untersucht. Das Programm
muss nicht jedes Jahr identisch durchgefiihrt
werden, Uber die Jahre sollen aber Zahlen
zum Status und den Verdnderungen vorliegen.
Diese Daten dienen den Behdrden und Bera-
tungsstellen zur Steuerung ihrer Massnahmen.
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isoliert werden. Dieser Keim wird einerseits in
der Literatur oft als wichtiger Verursacher von
erhohten Histamingehalten genannt und ist
andererseits auch klassischer Bestandteil der
mikrobiellen Flora von Silagen. Es konnte in-
zwischen gezeigt werden, dass die in Silierkul-
turen eingesetzten Stimme von Lactobacillus
buchneri kein Histamin bilden. In weiteren
Arbeiten soll nun versucht werden, die Kon-
taminationsquellen von Kisereimilch mit
Lactobacillus buchneri ausfindig zu machen.
Anfragen zum Eintrag von Pyrrolizidinal-
(Stichwort Jakobskreuzkraut) in
tierische Lebensmittel gab es schon 2008. Die

kaloiden

Sichtung der Literatur und grobe Abschit-
zungen zeigen, dass ein Eintrag in Lebens-
mittel moglich ist. Betroffen sind Honig, Ge-
treide und Milch. Zusammen mit anderen
Bundesstellen und im Rahmen des Agros-
cope- Forschungsprogramms NutriScope wird
das Thema weiterbearbeitet.

Die Unterstiitzung der Branche in der
Vermeidung von unerwiinschten Zusatz-
stoffen wurde bereits vor einigen Jahren in
Angriff genommen. Die Methode zum Nachweis
von Lysozym in Milch und Milchprodukten
ist weitgehend entwickelt und wird vorerst als
ISO/IDF Technical Specifications publiziert.
Das ist bedeutungsvoll, da der Standard dann
in der Lebensmittelkontrolle verwendet werden

kann. Dieser sollte 2010 publiziert werden.

Bleibt weiterhin aktuell
Lebensmittelsicherheit wird ein relevantes
Thema bleiben. Dies umso mehr, als das gel-
tende Hygienerecht die Inverkehrbringer von
Lebensmitteln mit der Eigenverantwortung in
die Pflicht nimmt. Nicht jeder Betrieb verfiigt
aber tiber die personellen Ressourcen, um sich
intensiv mit diesen Fragen auseinandersetzen
zu konnen. Umso wichtiger sind funktionie-
rende Netzwerke und Kontakte, wenn uner-
wartet Fragen auftauchen. Die ALP Arbeits-
gruppe Lebensmittelsicherheits-Plattform ver-
fuigt tiber ein grosses Experten-Netzwerk und
eigene Erfahrungen.

* Die Autoren arbeiten an der Forschungsanstalt
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP.

www.agroscope.admin.ch/praxis/ > Tierische
Lebensmittel > Lebensmittelsicherheit

Sécurité alimentaire

Une plaque tournante
pour les nouveautés

La sécurité alimentaire est depuis longtemps
un sujet pour la Station de recherches Agros-
cope Liebefeld-Posieux ALP. La modifica-
tion des conditions-cadres, les plus fortes
relations internationales, Iadaptation des
standards et de nouveaux risques potentiels
ont conduit ALP a prendre de nouvelles ini-
tiatives. La plateforme de sécurité alimentaire a
été créée en 2008. Clest la plaque tournante
pour toutes les questions concernant ce sujet.

Certaines priorités ont été fixées. Il
sagit de la sécurité des fromages suisses au
lait cru, de la réduction des résidus dans les
aliments pour bétail, le lait, le fromage et le
miel, ainsi que la lutte contre la contamina-
tion par les emballages et les additifs.

Parmi les actualités, on citera le groupe
des coli-bactéries formant des vérotoxines/
shigatoxines (VTEC, STEC) dans les fro-
mages au lait cru. Leur risque est considéré
comme faible, mais la gravité de la maladie
provoquée, graves diarrhées et dégats aux
reins chez les enfants, motive I'importance
qui leur est accordée. Dans le cadre d’un tra-
vail de semestre de la Haute école d’agro-
nomie (HESA), la fiabilité des analyses de
caillé a été testée. Ces analyses permettent de
controler I’hygiene du processus pour les
staphylocoques a coagulasse positive. L'ana-
lyse de 10 g de caillé permet d’avoir un résul-
tat fiable apres 10 minutes.

Une fromagerie produisant des froma-
ges au lait cru a recu des plaintes concernant
des douleurs d’estomac et d’intestin. Les
analyses d’amines biogénes ont montré des
teneurs en histamine de 532 mg/kg et en
tyramine de 407 mg/kg, les concentrations
pouvant méme atteindre 1500 mg/kg. Il s’est
avéré que ces concentrations provenaient de
la présence de lactobacillus buchneri. Reste a
trouver d’ot1 vient cette bactérie.

Comme chaque exploitation qui met
des produits dans le commerce est respon-
sable de leur état sanitaire, les contacts et les
réseaux sont de premieére importance pour

aider les professionnels. alp



