In einem Challenge Test wird das Wachs-
tum von Mikroorganismen in einem kom-
plexen natiirlichen Lebensmittel unter-
sucht. Diese Art der mikrobiologischen
Untersuchung erlaubt die Festlegung
des Mindesthaltbarkeitsdatums und kann
den Nutzen von neuen Verpackungen,
Lebensmittelzusatz- und Konservierungs-
stoffen, Schutz- und Starterkulturen oder
jeglichen Massnahmen zur Reduktion pa-
thogener Keime und Verderbniserreger
abbilden.

In der Hygieneverordnung (HyV) ist die maxi-
male Keimbelastung von Lebensmitteln mit
spezifischen Keimgruppen oder mit krank-
heitserregenden Bakterien wie Listeria mono-
cytogenes festgelegt, damit diese Lebensmittel
nicht gesundheitsgefahrdend respektive noch
genusstauglich sind. Listerien sind gut an das
Leben in der Umwelt, im Boden, in Gewassern,
aber auch auf Pflanzenoberflachen oder mit
Tieren angepasst.

Nachweis von Listeria monocytogenes
Pflanzliche oder tierische Lebensmittelroh-
stoffe, wie GemUse oder Salate, Fleisch, Fisch
oder Rohmilch, kénnen naturlicherweise kleins-
te Mengen von Listerien enthalten, solange sie
nicht pasteurisiert oder nachtraglich kontami-
niert werden. Tatsachlich werden Infektionen
mit L. monocytogenes aber fast ausschliess-
lich durch die Aufnahme kontaminierter Nah-
rungsmittel verursacht. Aus diesem Grund gilt
fur kritische Produkte wie Sauglingsnahrung,
dass das Bakterium zu dem Zeitpunkt, an dem
das Produkt den Betrieb verlasst, in 25 g einer
Probe nicht auffindbar sein darf. In vielen ande-
ren Lebensmitteln, wie beispielsweise genuss-
fertigen Ready-to-eat-Produkten, die auch rohe
pflanzliche Komponenten enthalten ko&nnen,
muss die verantwortliche Person in der Produk-
tion nachweisen kénnen, dass die Keimzahlen
von Listeria monocytogenes bis zum Erreichen
des Mindesthaltbarkeitsdatums sicher weniger
als 100 Bakterien pro Gramm betragen.

Kuinstliche Kontaminierung im Labor

Wie kann ein Leitender der Qualitatssicherung
in einem Lebensmittelverarbeitenden Betrieb
wissen, ob und wie stark sich L. monocytogenes

Prof. Dr. Corinne Gantenbein-Demarchi,
Leiterin Zentrum fur Lebensmittel und Erndhrung,
corinne.gantenbein-demarchi@zhaw.ch

Dr. Lars Fieseler,
Leiter Fachstelle Mikrobiologie,
lars.fieseler@zhaw.ch

7.00

5.25

log KbE/g
w
(o))
o

1.75 T I

A B C

Tag 1 M Tag 3 M Tag6

laal

Wachstum von L. monocytogenes auf ausgewahiten Lebensmitteln (A—G) wahrend eines Challenge Tests Uber einen

Zeitraum von sechs Tagen

in einem bestimmten Produkt vermehren kann?
Wie kann ein Mindesthaltbarkeitsdatum defi-
niert werden, an dem die Keimzahlen von
L. monocytogenes noch unterhalb der vorge-
schriebenen Grenzwerte liegen? Um diese
Fragen sicher beantworten zu kénnen, emp-
fiehlt sich die Durchfihrung von Challenge
Tests (challenge: Herausforderung; test: Pru-
fung). In einem Challenge Test wird ein Lebens-
mittel oder einzelne Zutaten und Komponen-
ten eines genussfertigen Produktes mit Mikro-
organismen kunstlich im Labor kontaminiert.
Daran anschliessend wird das Wachstum der
Keime Uber einen definierten Zeitraum und unter
standardisierten Bedingungen dokumentiert.

Einfluss verschiedenster Faktoren

wird untersucht

Lebensmittel stellen eine sehr komplexe Matrix
dar, in der sich Mikroorganismen anders ver-
halten als in-vitro und in der Massnahmen zur
Keimreduktion weniger effizient sein kénnen.
Durch Challenge Tests kann der Einfluss der
Verpackung, der Lagerung, des Einsatzes von
Schutz- und Starterkulturen oder der Verwen-
dung von Lebensmittelzusatz- und Konservie-
rungsstoffen auf das Wachstum relevanter
Keime sehr gut untersucht werden. Auf Basis
dieser Daten wird anschliessend ein Mindest-
haltbarkeitsdatum definiert. Da die Anfangs-
keimbelastung einen grossen Einfluss auf das
Wachstum der Keime hat, sollten mehrere Ver-
suchsreihnen mit jeweils unterschiedlichen

Kontaminationsniveaus durchgefuhrt werden.
Neben der Bestimmung des Wachstums der
kontaminierenden Keime sollte auch stets das
Wachstum der produktassoziierten Mikroflora
bestimmt werden. Die Versuchsergebnisse
geben Aufschluss dartber, ob die Produktions-
und Lagerbedingungen der jeweiligen Pro-
dukte angepasst werden sollten, um die Le-
bensmittelsicherheit gewahrleisten zu kénnen.
Die Durchflihrung eines Challenge Tests bedarf
ISO-zertifizierter mikrobiologischer Methoden.
Bertcksichtigt man, dass heute eine wach-
sende Anzahl an genussfertigen und frischen
Lebensmitteln auf dem Markt angeboten wird
und dass vermehrt nach alternativen Verfahren
zur energiesparenden Pasteurisierung und
Haltbarmachung gesucht wird, zeigt sich, dass
sich die Gewahrleistung der Produktsicherheit
in Zukunft noch vermehrt auf Challenge Tests
abstutzen wird.

Chromogenes Medium flr den Nachweis von
L. monocytogenes
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