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1. Zusammenfassung

Ein Fachgesprach zum Thema mikrobielle Belastung an frischem, unverarbeiteten Obst und
Gemise brachte 21 Experten aus Praxis, Handel, Beratung, Behorden, Verbanden, Laboren
und der Forschung zusammen. Hintergrundinformationen wurden vorgestellt und
Gruppengesprache gefiihrt, um die derzeit verfligbaren Informationen zum Thema mikrobielle
Belastung an frischem Obst und Gemdise in der Vermarktungskette zu bundeln und
Wissensliicken zu dokumentieren. Die Ergebnisse des Fachgesprachs ergaben, dass
weiterflihrende Untersuchungen und Studien notwendig sind, um ein sinnvolles
Monitoringsystem zur mikrobiologischen Belastung von Frischobst und -gemuse entwickeln
zu konnen. Die Erstellung eines oder mehrere Leitfaden wurde angeregt, um wissensbasierte
Handlungsempfehlungen formulieren zu konnen. Hierzu bedarf es einer engen
Zusammenarbeit entlang der Wertschopfungskette und mit Vertretern von Behdrden und
Wissenschaft.

Die folgenden Themenkomplexe werden fir Ausschreibungen von fachibergreifenden
Verbundprojekten vorgeschlagen:

1. Eine Metastudie, in der vorhandene Informationen zur mikrobiellen Kontamination
bei frischem Obst und Gemiise zusammengetragen wird, um weitere Erkenntnisse zu
erlangen und gegebenenfalls Handlungsempfehlungen abzuleiten.

2. Studien, die zur Entwicklung eines Leitfadens zur Beprobung von Obst- und
Gemiseprodukten fihren.

3. Studien, die zur Entwicklung eines Challenge Tests fur verschiedene Frischobst und -

gemuseprodukte fihren.

Studien zur Alternativbehandlung von Waschwasser.

Simulationsversuche, um den Verlauf einer Erregerkontamination verfolgen zu
konnen.

SRR

2. Einleitung

Hintergrund des Fachgespréchs sind die aus Sicht der Lebensmittelsicherheit sehr relevanten
mikrobiologischen Risiken bei frischem Obst und Gemise. Anders als im Bereich der
tierischen Lebensmittel gibt es flr frisches Obst und Gemuse nur relativ wenige Erfahrungen
zu maoglichen Gefahrenquellen und zum Umgang mit mikrobiologischen Kontaminationen.
Seit dem EHEC Ausbruch im Jahr 2011 ist in Deutschland und angrenzenden Landern jedoch
das offentliche Interesse an Information zu mdglichen mikrobiellen Belastungen von
Frischobst und -gemuse gestiegen. Auch die Branche beschéftigt sich mit dem Thema. Um
maogliche Gefahrdungen fur die Verbraucher zu vermeiden, werden die Produkte deshalb
zunehmend auf ihre mikrobiologische Belastung analysiert. Aufgrund mangelnder
Erkenntnisse finden diese Analysen aber oftmals noch zu wenig zielgerichtet statt.

Das Fachgesprach sollte dazu dienen, die derzeit verfugbaren Informationen zum Thema
mikrobielle Belastung an Frischobst und -gemdase in der Vermarktungskette zu biindeln und
Wissensliicken zu dokumentieren. Dabei sollte auch ein von einer internationalen
Expertengruppe aus Deutschland, Belgien und den Niederlanden erarbeiteter Monitoringplan
und eine Risikoanalyse bertcksichtigt werden.

Die Ergebnisse des Fachgesprachs sollen den Handlungsbedarf flir weitere
Forschungsprojekte aufzeigen.
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Wegen des hohen Interesses der Branche an Informationen zum maglichen Auftreten von und
Umgang mit gesundheitsschadlichen Viren und Bakterien, forderte der QS-
Wissenschaftsfonds das Fachgesprach. Das Kompetenzzentrum Gartenbau (KoGa), ein
Verbund von Universitdt Bonn, Forschungszentrum Julich, Dienstleistungszentrum
Landlicher Raum Rheinpfalz und der Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen
organisierte die Durchfuhrung des Fachgesprachs und fasste die Ergebnisse in diesem Bericht
zusammen.

21 Experten aus Praxis, Handel, Beratung, Behorden, Verb&nden, Laboren und der Forschung
folgten der Einladung zum Fachgespréach am 30. Juni 2015.

3. Der Workshop

In Anlage 6.1 ist der Ablaufplan des
Fachgesprachs und in Anlage 6.2 die Liste der
Teilnehmer beigefligt. Auler den 21 Experten
nahmen drei Mitarbeiter der QS Fachgesellschaft
Obst-Gemuse-Kartoffeln GmbH sowie die zwei
Moderatorinnen des KoGa an der Veranstaltung
teil.

Nach einer kurzen BegrifRung und Einfuhrung in
die Zielsetzung des Fachgesprachs &uflerten die
Teilnehmer  ihre  Erwartungen an  das
Fachgesprach. Diese waren sehr breit gefachert,
und lassen sich grob in die folgenden Cluster
zusammenfassen:

— Erhalt neuer fachlicher Erkenntnisse Uber
die mikrobiologische Belastung von Obst
und Gemise und das SchlieBen von
Wissensliicken;

— Den Wunsch nach offenen, sachlichen
Gesprachen und konstruktivem Infor-
mationsaustausch;

— Den Abbau von Beruhrungsangsten
zwischen  Vertretern  von  Industrie,
amtlichen Behorden und der Wissenschaft;

— Das Erarbeiten von Ergebnissen, die in die
Tat umgesetzt werden konnen, bzw.
konkreten Handlungsempfehlungen;

— Einen Uberblick zu bekommen (iber
Dekontaminationsverfahren, Stoffkreis-
laufe und Pflanze-Pathogen Interaktionen
und das Ausloten des Bedarfs fir neue
Verfahren.

Sodann  wurden die Teilnehmer in drei
Kurzvortrdgen auf den Stand der bisherigen
Erfahrungen gebracht sowie einige bestehende
Wissensliicken identifiziert.
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Gabriele Guder (LAVES): ,,Mikrobiologischer Status von frischem Obst und Gemdse:
Untersuchungsergebnisse aus dem LAVES sowie Erfahrungen/Fragen aus dem
Laboralltag®.

In ihrem Vortrag (s. Anlage 6.4) fasste Frau Dr. Guder vorliegende Erfahrungen aus Sicht des
LAVES zusammen. Die Européische Behdrde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) hat in
einem 2013  erschienenen  Bericht die  Risiken  der  mikrobiologischen
Lebensmittelkontamination zusammengefasst, mit besonderem Fokus auf Salmonellen und
Noroviren in Salat, Tomaten und Beeren, Salmonellen in Melonen sowie Salmonellen,
Yersinien, Shigellen und Noroviren in Zwiebel- und Stédngelgemise und in Karotten. Ein
Entwurf zur ,,Implementierung von Hygieneanforderungen fir Lebensmittel nichttierischen
Ursprungs in der Primarproduktion* wird derzeit in der Européischen Kommission diskutiert.
Das Bundesamt fur Risikobewertung (BfR) hat sein Zoonosemonitoring auch auf Salat,
Erdbeeren, Krduter und zerkleinerte Blattsalate ausgeweitet. Untersuchungsergebnisse an
Salaten, Erdbeeren und Krautern aus den Jahren 2012-2014 zeigen allerdings nur geringe
Belastungen. Auch bei Sprossen wurden in den Jahren 2013 und 2014 keine pathogenen
Mikroorganismen nachgewiesen und eine Untersuchung von Beregnungswasser auf
Salmonellen, VTEC, Fékalstreptokokken, E. coli und weitere Coliforme war unaufféllig. Die
Zusammenfassung der LAVES Untersuchungen ist wie folgt:

— Krankmachende Keime treten in pflanzlichen Lebensmitteln zwar seltener auf, kénnen
jedoch auch zu lebensmittelbedingten Krankheitsausbriichen fiihren (v.a. durch
Keimlinge, vorzerkleinerte Salate, Melonen, Beeren).

— Mikrobiologische Untersuchungen pflanzlicher Lebensmittel werden intensiviert, um
die Datenlage zu erh6hen und Risiken sowie Kontaminationswege zu identifizieren, es
wird geprift, ob E. coli als Indikatorparameter etabliert wird.

— Das LAVES Lebensmittel- und Veterindrinstitut Braunschweig/Hannover, Standort
Braunschweig, wird deshalb verstérkt entsprechende Projekte in die Probenbdrse
stellen.

AbschlieBend  wurden einige  offenen  Fragen  bezlglich  Probennahme und
Untersuchungsmethoden gestellt. Hierbei ging es um représentative Probennahme,
Mdoglichkeiten der Hygiene-Einhaltung sowie die Problematik der labordiagnostischen
Unterscheidung des krankheitserregenden Bacillus cereus und B. thuringiensis, das als
biologisches Pflanzenschutzmittel eingesetzt wird.

Hans-Georg Leusch (Eurofins Inlab): ,,Lebensmittel-Infektionsgeschehen in
Deutschland und der EU - Beurteilung von Prifergebnissen bei pflanzlichen
Lebensmitteln®.

Dr. Leusch illustrierte an Hand von amtlichen Prifergebnissen die Lebensmittelinfektionen
durch pflanzliche Lebensmittel in den letzten Jahren in Deutschland. Eine Kontamination
pflanzlicher Lebensmittel kann durch Boden/Bewésserung im Anbau, virale Kontamination
bei der Ernte sowie Kontamination mit Tierkot bei der Lagerung stattfinden. Insgesamt sind
mikrobiologische (virale, bakterielle, parasitare) Erkrankungen sowohl in Deutschland als
auch in Europa leicht ricklaufig und Gemuse/Gemuseprodukte nur unwesentlich als Vehikel
an Erkrankungen beteiligt (3,0% (D), resp. 4,4% (EU)). Weiter wurden einige EU
Verordnungen dargelegt, in denen Probennahme und -umgebung festgelegt sind, etwa VO
2073-2005 ff., die Kriterien zur Beurteilung der Akzeptabilitat eines Erzeugnisses oder einer
Partie im Handel, Anzahl der Proben sowie eine Definition von Grenzwerten fir eine Reihe
von Keimen (u.a. Listerien, Staphylokokken, Salmonellen, E. coli, VTEC) festlegen. Da
standig neue Keime entstehen, bzw. sich Resistenzen bilden, besteht laufender
Revisionsbedarf. Weitere Verordnungen von Interesse sind die Trinkwasserverordnung von
2001 und die Hochstmengenverodnung, hier insbesondere die Belastung mit Mycotoxinen.
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Falls Produkte in andere L&nder exportiert werden sollen, sind auch die Verordnungen in
diesen L&ndern von Interesse.

Peter Verbaas (FrugiVenta, NL): ,,Erfahrungen aus den Niederlanden®.

Herr Verbaas ist Mitglied in der internationalen Arbeitsgruppe aus Deutschland, Belgien und
den Niederlanden, die auf Basis von Expertenwissen einen Monitoringplan und eine
Risikoanalyse erarbeitet haben. In seinem Vortrag (s. Anlage 6.5) fuhrte er in die
niederlandische Frischobst und -gemisebranche ein, stellte einige seiner Akteure vor und
diskutierte abschlie’end das mikrobiologische Forschungsprogramm.

Der Gesamtumsatz von Obst und Gemise in den Niederlanden liegt bei €14,9 Milliarden
(Produktion €2,9, Import €4,8, Export €7,2). Die Branche ist sehr komplex, mit 12,000
Produzenten, 22 Kooperativen, Hunderten von Handlern, Import- und Exporteuren sowie der
verarbeitenden Industrie und dem GroB- und Einzelhandel. Die niederlandische
Produktvereinigung DPA und FrugiVenta haben sich im Fresh Produce Centre
zusammengeschlossen, um Wissen und Erfahrungen zu bundeln sowie mit einer klaren
Stimme der Branche sprechen zu kénnen. Die Themen umschlie3en:

— Erné&hrung und Gesundheit

— Nahrungsmittelsicherheit

— Marktinformationen und Statistik

— Logistik und ICT
Ausgeldst durch die EHEC-Krise 2011 in Deutschland sind auch in den Niederlanden bzw. im
Grenzgebiet NL-BE-D Anstrengungen unternommen worden, um eine bessere Vernetzung
und Wissenstransfer herzustellen sowie auch innerhalb der Branche koordiniert vorgehen zu
konnen. Hierfur wurde eine Analyse von historischen Ausbriichen in der EU sowie
Laboranalysen durchgefuhrt, um zu etablieren, welche Mikroorganismen an welchen
Produkten nachweisbar sind, bzw. ein Gefahrenpotential darstellen. Es wurde auflerdem
illustriert, wo die Eintrittspforten sind (oberirdisch, unterirdisch). Ein Monitoringplan wurde
entworfen, um schneller reagieren zu kdnnen, wenn ein neuer Krankheitsausbruch droht.
Hierbei sind allerdings auch MalRnahmen zu ergreifen, um Aktionismus und evtl. falschliche
Schlielung von Betrieben zu verhindern, die eine Existenzbedrohung fur die Betroffenen
darstellen kénnen. Zusammenfassend wurde herausgestellt dass das Problem kleiner ist als
erwartet (Follow-up lediglich in 1-2% der untersuchten Félle n6tig). Follow-up Aktionen
beinhalteten (wiederholte) Probennahme und eine Identifikation der maoglichen
Eintrittspforten. Insgesamt werden aber mehr Daten benétigt um:

— Die Risiken innerhalb von verschiedenen Produktgruppen zu dokumentieren,

— Infektionsrouten und deren Management zu untersuchen,

— Den richtigen Ansatz fur eine nachhaltige Behandlung der Faktoren zu nehmen.
Weiterfuhrende Fragen galten der labortechnischen Untersuchung und beinhalteten die
raumliche und zeitliche Dimension: wie oft, wo und wann sollen Proben genommen werden?
AbschlieBend wurden als wichtigste Faktoren genannt: Hygiene und ein fortlaufender Dialog
zwischen der Branche und den Behdrden.

Sodann wurden die Teilnehmer eingeladen, in zwei kleineren Gruppen detailliertere
Fragestellungen zu diskutieren. Die Gruppenzusammensetzung war im Vorfeld festgelegt
worden, damit Vertreter aus allen Bereichen gleichermaRen in beiden Gruppen vertreten sind.
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Gruppeneinteilung

Gruppe A (Moderation Jaenicke) Gruppe B (Moderation Kriesemer)
R. de Blaiser G. Berns
A. Forschler N. Ernst
C. Franz G. Guder
H.G. Leusch J. Kabisch
A. Lipski W. Kamphausen
G. Noga C. Lessmann
M. Schmitz F Lippert
O. Spicker J. Lorenz
E. Thier S. Pacyna-Schirheck
J. Ziegler A. Ulbrich
P. Zimmann P. Verbaas
R. Zschaler

In der ersten Diskussionsrunde wurden ,,Wissensliicken zur mikrobiologischen Belastung
wéhrend Produktion, Ernte und Verpackung* identifiziert.

Gruppe A:
Die Gruppe machte ein Brainstorming zu der Frage ,,Wo kommt die mikrobiologische
Belastung her?“, um zu sehen, inwieweit die Kontaminationsherde und Eintrittspforten
bekannt sind und wo gezielt eingegriffen werden kann. Hierbei wurde ,Wasser* als
Hauptquelle mikrobiologischer Belastung erkannt: es spielt sowohl bei der Produktion
(Hydroponische Systeme, Beregnung/Bewésserung), bei der Ernte (Kreuzkontaminationen),
als auch bei der Aufbereitung/Verpackung (Waschwasser und seine Aufbereitung in
Waschanlagen, Biofilme in Ernte- und Verpackungsmaschinen) eine groRe Rolle. Weitere
Eintrittspforten/Gefahrenquellen sind - -
Pflanzenbehandlung,
Bereitstellung von Jungpflanzen,
Saatgut und Boden,

Organische Dilingung,

Hygiene der Mitarbeiter,
Nichteinhalten der Kiihlkette.

Als wichtige Wissenslicken bzw. Ansatzpunkte
fur ein Monitoringsystem wurden genannt:
Nachverfolgen von Keimbelastung (wie |
kommen Salmonellen an Tomaten in
Gewaéchshauskultur?).
Welches Nachweisverfahren
molekularbiologisch)?

Fehlen schneller Diagnoseverfahren bzw.
Methoden zur Bestimmung der Keimbelastung.

Auftreten ,,neuer” Keime (ESBL, MRSA).

Monitoring von Indikatorkeimen.

Verénderungen in der Gesellschaft und in den Verzehrgewohnheiten.
Mangelnde Maglichkeiten der Rickverfolgung.

Fehlen einer langfristigen Strategie.

Fehlen einer Datensammlung.

(klassisch/
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Gruppe B:
Die Gruppe beschéftigte sich zunéchst mit der Fragestellung ,,Welche Probleme treten entlang
der Wertschopfungskette auf?“ Durch ein Brainstorming wurden Probleme in den Bereichen
Produktion/Anbau, Ernte, Verpackung/Verarbeitung, Transport, Handel und Verbraucher
identifiziert. AuBerdem wurden tibergreifende Themen gefunden:

— Welche Pathogene sind
wie lange lebensfahig?

— Keine Klare, koordinierte
Fokussierung in  der F
Forschung.

— Unbekannte Interaktion
zwischen Kulturpflanze
und Mikroorganismen.

— Wo sind reale Risiken im
Prozess?

— Verschleppung und Ver-
anderung der Mikrobiota
innerhalb bzw. entlang
der Wertschopfungskette.

Desweiteren wurden der Bereich Probe und Analytik erkannt, insbesondere die Art der
Probenahme, Probenahmeverfahren im Feld (Anzahl, Ort), Differenzierung: B. cereus vs. B.
thuringiensis, und die Problematik einer moglichen punktuellen Kontamination, die die Ernte
einer gesamten Flache/eines Betriebes in Frage stellt.

In einem zweiten Schritt wurden von den gesammelten Problemen die bestehenden
Wissensliicken bzw. der bestehende Handlungsbedarf abgeleitet. Es sind:

— Das Definieren der Bewertungskriterien (Hauptparameter konnten Indikator-
organismen, wie E. coli, Listerien, EHEC und Salmonellen, sein).

— Die Uberprifung der Kausalitat zwischen mikrobiologischem Befall und dem
tatsachlichen Auftreten einer Krankheit im Fall des Verzehrs (das Auftreten eines
Krankheitsbildes unterliegt vielen weiteren Einflussfaktoren).

— Ein Leitfaden fir die Probenahme (Art und Weise) auf jeder Stufe der
Wertschopfungskette sollte erarbeitet werden.

— Das Poolen bzw. Teilen von Daten sollte vorangetrieben werden.

Nach einer kurzen Feedback-Runde setzten sich die Gruppen zur zweiten Diskussionsrunde
zusammen, um ,Ansatzpunkte zur Kontrolle der mikrobiologischen Belastung® zu
identifizieren.

Gruppe A:
In den Kurzbeitrdgen zu Beginn des Fachgespréchs war wiederholt von den Referenten
bemerkt worden, dass mikrobiologische Belastung bei frischem Obst und Gemdse ein relativ
marginales Problem sei. Daher (berlegte die Gruppe zundchst, was ein Monitoringsystem
bewirken solle, um die zugrunde liegende Frage zu beantworten, ob die Branche ein solches
System Uberhaupt brauche. Das Brainstorming ergab, ein Monitoringsystem:

— ist hilfreich bei Risikomanagement, -analyse und -bewertung und erlaubt das

frihzeitige Erkennen von Risiken.
— erlaubt eine Eigenkontrolle.
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— kann die Identifizierung der Eintragswege erleichtern und Hinweise auf eine
Kontaminationsquelle geben.
— erlaubt die Standardisierung von Methoden.

AuBerdem hilft ein solches System, die Verbrauchersicherheit zu erhéhen, das Vertrauen in
ein Produkt zu starken und dient allgemein als Qualitatsnachweis.

Speziell diese letzten Punkte flihrten nach intensiver Diskussion dazu, dass die Gruppe ein
Monitoringsystem fiir sinnvoll erachtete.

Weiterfuhrend wurde tberlegt, wie ein solches Monitoringsystem aussehen kdnnte. Es wurde
empfohlen, ein Wertungssystem bzw. einen Leitfaden fir gute Praxis zu entwickeln. Um
diesbezuglich bestehende Wissensliicken zu fillen, wurden die folgenden Ansatzpunkte flr
weiterflihrende Forschungsprojekte identifiziert:

1. Methodenentwicklung, z.B. einen Challenge Test', so wie er schon fiir Salat existiert.
Verschiedene Diagnoseverfahren, auch zur Beprobung sollten (weiter) entwickelt
werden.

2. Die Wertschopfungskette soll durchgecheckt werden, um den Verlauf einer
mikrobiologischen Kontamination zu verstehen und zu illustrieren. Hierfur wurde ein
Simulationsversuch vorgeschlagen, der mit nichtpathogenen Markerorganismen
durchgefiinrt werden kann und besonders die Okologie der Organismen
berucksichtigen soll.

3. Da das Wasser in der ersten Runde als eine der wichtigsten Kontaminationsquellen
im Verlauf der Wertschopfungskette identifiziert worden war, wurde vorgeschlagen,
konkrete Alternativbehandlungen zur Reinigung von Waschwasser zu untersuchen,
z.B. die Behandlung mit Ozon, PEF, Plasma, UVc, Hochdruck und Bakteriophagen.

Gruppe B:
Die Arbeitsgruppe Uberlegte gemeinsam, wie ein moglicher Problemldsungsansatz aussehen
konnte und formulierte hierfir zundchst das (bergeordnete Ziel ,,Erhéhung der

! In einem Challenge Test wird das Wachstum von Mikroorganismen in einem komplexen natiirlichen
Lebensmittel untersucht. Diese Art der mikrobiologischen Untersuchung erlaubt die Festlegung des
Mindesthaltbarkeitsdatums und kann den Nutzen von neuen Verpackungen, Lebensmittelzusatz und
Konservierungsstoffen, Schutz und Starterkulturen oder jeglichen Massnahmen zur Reduktion pathogener Keime
und Verderbniserreger abbilden (Gantenbein-Demarchi und Fieseler, 2013).
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Lebensmittelsicherheit®. Als erstes missten die Risiken der pathogenen Keime bestimmt
werden, wobei man festlegen muss, welche pathogenen Keime untersucht werden sollten
sowie welche Prozessschritte und welche Kulturarten verwendet werden sollten. Die Gruppe
einigte sich auf folgende Organismen: Salmonellen, Bacillus spp. (B. cereus vs. B.
thuringiensis), E. coli, EHEC und Listerien. Bei der Datenerhebung sollte darauf geachtet
werden, dass sie fokussiert, ,schlank” und effizient durchgefuhrt wird, auch unter
Berticksichtigung forensischer Methoden. Die Prozesskette sollte daraufhin untersucht
werden, wo die ,Hotspots“ sind. Die Probenahme sollte standardisiert werden und
Probenpléne erstellt werden. Modellsysteme (Organismen-Pflanzen-Systeme) sollten je nach
Kulturart und Organismus entwickelt werden. Hieraus sollten langfristig wissensbasierte
Handlungsempfehlungen, die zundchst jedoch grobe produktspezifische Empfehlungen
(Leitfaden) sein koénnen, formuliert werden. Die zeitnahe Entwicklung eines groben
Leitfadens, aufbauend auf bereits vorhandenen Daten und Wissen, wurde empfohlen.

T

4. Ergebnisse

Die Teilnehmer waren sich einig, dass weiterfuhrende Untersuchungen und Studien
notwendig sind, um ein sinnvolles Monitoringsystem zur mikrobiologischen Belastung von
frischem Obst und Gemise entwickeln zu kénnen. Es ist wichtig, bessere Informationen zum
eigentlichen Risiko der Belastung mit bestimmten Mikroorganismen zu erhalten und
Verfahren zu standardisieren. Die Erstellung eines oder mehrerer Leitfaden wurde angeregt,
um wissensbasierte Handlungsempfehlungen formulieren zu kénnen. Hierzu bedarf es einer
engen Zusammenarbeit entlang der Wertschopfungskette (Produktion-Ernte-Verarbeitung-
Vertrieb) sowie mit Vertretern von Behorden und Wissenschaft. In Sinne einer verstérkten
Zusammenarbeit im Pathogenmonitoring zwischen Deutschland, den Niederlanden und
Belgien, ist es besonders wichtig, dass es einen grenzuberschreitenden Austausch von auf
vergleichbaren Grundlagen basierenden Forschungsergebnissen gibt, der auf der schon
existierenden Zusammenarbeit und guten Kooperation der vergangenen Jahre aufbaut.

Der QS Wissenschaftsfonds wurde ermutigt, eine oder mehrere Ausschreibungen zum
Themenkomplex ,,Aufkommen von humanpathogenen Keimen bei frischem Obst und
Gemuse* zu formulieren.



Fachgespréch "Aufkommen von humanpathogenen Keimen bei frischem Obst und Gemiise"

5. Schlussfolgerungen
Ausgehend von einer eingehenden Analyse der Diskussionen wahrend des Fachgesprachs
werden die folgenden Themenkomplexe fir Ausschreibungen von fachibergreifenden
Verbundprojekten vorgeschlagen:

1.

ok~

Eine Metastudie, in der vorhandene Informationen zur mikrobiellen Kontamination
bei frischem Obst und Gemuse zusammengetragen wird, um weitere Erkenntnisse zu
erlangen und gegebenenfalls Handlungsempfehlungen abzuleiten;
Studien, die zur Entwicklung eines Leitfadens zur Beprobung von Obst- und
Gemdseprodukten flihren. Insbesondere sind von Bedeutung:
a. das Finden von Hotspots entlang der Wertschopfungskette;
b. das Entwickeln von Modellsystemen (Organismen-Kulturpflanzen-Systeme);
c. sowie die eindeutige ldentifizierung von Bacillus spp. (B. cereus vs. B.
thuringiensis).
Studien, die zur Entwicklung eines Challenge Tests fir verschiedene Frischobst und -
gemuseprodukte fihren
Studien zur Alternativbehandlung von Waschwasser, z.B. mit Ozon, UVc, PEF etc.
Simulationsversuche, um den Verlauf einer Erregerkontamination verfolgen zu
kdnnen.
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6. Anlagen

Anlage 6.1: Tagesordnung

Zeitraum | Aktivitat

9:30-10:00 | Registrierung/Kaffee

10:00- BegrufRung

10:15 Joachim Ziegler (DLR)
Annette Forschler (QS)
Hannah Jaenicke (KoGa)

10:15- Vorstellungsrunde

10:30

10:30- Kurzvortrage

11:30 Gabriele Guder (LAVES): ,,Mikrobiologischer Status von frischem Obst
und Gemidise: Untersuchungsergebnisse aus dem LAVES sowie
Erfahrungen/Fragen aus dem Laboralltag™.
Hans-Georg Leusch (Eurofins Inlab): ,,Lebensmittel-Infektionsgeschehen
in Deutschland und der EU — Beurteilung von Prifergebnissen bei
pflanzlichen Lebensmitteln*
Peter Verbaas (FrugiVenta, NL): ,,Erfahrungen aus den Niederlanden*

11:30- Diskussionsrunde 1:

13:00 Wissensliicken zur mikrobiologischen Belastung wahrend Produktion,
Ernte und Verpackung

13:00- Gruppenfoto und Mittagessen

14:00

14:00- Plenum u. Feedback von Runde 1

14:30

14:30- Diskussionsrunde 2:

16:00 Ansatzpunkte zur Kontrolle der mikrobiologischen Belastung

16:00- Plenum u. Feedback von Runde 2

16:30

16:30- Zusammenfassung der wichtigsten Resultate

16:45

16:45- Evaluierung des Fachgesprachs

17:00

11
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Anlage 6.2: Teilnehmer

Name Adresse Kontakt
Dr. Georg Berns Dr. Berns Laboratorium GmbH & Co.KG | janine.niebergall@drberns.de
Bendschenweg 36 02845 9845130

47506 Neukirchen-VIuyn

Raf de Blaiser

LAVA cv
Leuvensesteenweg 130A
3191 Boortmeerbeek
Belgien

raf.deblaiser@lava.be
+32 15504251

Nadine Ernst

Bonduelle
Am Heilbrunnen 136/138
72766 Reutlingen

nernst@bonduelle.com

Dr. Annette Forschler

QS Qualitat und Sicherheit GmbH
Schedestr. 1-3
53113 Bonn

Annette.foerschler@qg-s.de

Dr. Charles Franz

Max Rubner-Institut (MRI)
Bundesforschungsinstitut fir Ernahrung
und Lebensmittel

Institut fur Mikrobiologie und
Biotechnologie
Hermann-Weigmannstrale 1

24103 Kiel

Charles.Franz@mri.bund.de

Dr. Gabriele Guder

Nds. Landesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (LAVES)
Lebensmittel- und Veterinarinstitut
Braunschweig/Hannover

Dresdenstr. 2

38124 Braunschweig

Gabriele.Guder@laves.Niedersachs

en.de
0531 6804250

Dr. Hannah Jaenicke

Kompetenzzentrum Gartenbau
Campus Klein-Altendorf 2
53359 Rheinbach

h.jaenicke@ko-ga.eu
02225 9808735

Dr. Jan Kabisch

Max Rubner-Institut (MRI)
Bundesforschungsinstitut fur Erndhrung
und Lebensmittel

Institut fur Mikrobiologie und
Biotechnologie
Hermann-Weigmannstralie 1

24103 Kiel

Jan.kabisch@mri.bund.de

Wilfried Kamphausen

QS Qualitat und Sicherheit GmbH
Schedestr. 1-3
53113 Bonn

Wilfried.kamphausen@q-s.de

Dr. Simone Kriesemer

Kompetenzzentrum Gartenbau
Campus Klein-Altendorf 2
53359 Rheinbach

sk.kriesemer@ko-ga.eu
02225 9808734

Christine Lessmann

Landwirtschaftskammer NRW
Siebengebirgsstralle 200
53229 Bonn

christine.lessmann@Iwk.nrw.de
0228 7031445

Dr. Hans-Georg Leusch

Eurofins Inlab GmbH
Otto-Hahn-Str. 15
44227 Dortmund

hansgeorgleusch@eurofins.de
0231 97425719

Dr. Felix Lippert Hortkinetix lippert@hortkinetix.de
Kranzweiherweg 10 02642 99993010
53489 Sinzig

Prof. Dr. André Lipski

Institut fur Erndhrungs- und
Lebensmittelwissenschaften

Abteilung Lebensmittelmikrobiologie und
—hygiene

Universitat Bonn

Meckenheimer Allee 168

lipski@uni-bonn.de
0228 735604
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53115 Bonn

Dr. Jurgen Lorenz

DLR Rheinpfalz
Campus Klein-Altendorf 2
53359 Rheinbach

Juergen.lorenz@dlr.rlp.de

Jana Néagler

QS Qualitat und Sicherheit GmbH
Schedestr. 1-3
53113 Bonn

Jana.naegler@aqg-s.de

Prof. Dr. Georg Noga

INRES Gartenbauwissenschaften

g.noga@uni-bonn.de

Universitat Bonn 0228 735135
Auf dem Hiigel 6
53121 Bonn
Dr. Svea Pacyna- Landgard Obst & Gemiise GmbH & Co. svea.pacyna-
Schurheck KG schuerheck@landgard.de
Veilingstr. Al 02839 59 4022

DE - 47638 Straelen-Herongen

PD Dr. Michaela
Schmitz

Hochschule Bonn-Rhein-Sieg
Bauteil G, Raum G 210
von-Liebig-Strasse 20

53359 Rheinbach

michaela.schmitz@h-brs.de
02241 8659615

Olaf Spicker Gartenbauzentrale eG olaf.spicker@gartenbauzentrale.de
Schulze-Delitzsch-StralRe 10 04961 801332
26871 Papenburg

Evelin Thier Niedersachsisches Landesamt flr Evelin. Thier@L AVES.Niedersachs

Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (LAVES)
-Dezernat 22- Task Force
Verbraucherschutz

Postfach 39 49

26029 Oldenburg

en.de
0441 57026246

Prof. Dr. Andreas
Ulbrich

Hochschule Osnabriick

Fakultat Agrarwissenschaften und
Landschaftsarchitektur
Oldenburger Landstr. 62

a.ulbrich@hs-osnabrueck.de
0541 9695116

49090 Osnabriick
Peter Verbaas Frugi Venta verbaas@frugiventa.nl
Postbus 90410 +31 703355010

2509 LK Den Haag
The Netherlands

Joachim Ziegler

DLR Rheinpfalz
Breitenweg 71
67435 Neustadt

Joachim.ziegler@dlr.rlp.de
06321 671271

Dr. Petra Zimmann

Hochschule Osnabriick

Fakultat Agrarwissenschaften und
Landschaftsarchitektur
Oldenburger Landstr. 62

49090 Osnabriick

P.zimmann@hs-osnabrueck.de
0541 9695302

Regina Zschaler

Selbstandige Gutachterin Mikrobiologie
Golfstr. 12
22605 Hamburg

regina.zschaler@web.de
040 89807578
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Anlage 6.3: Evaluierung

Der Evaluierungsbogen wurde an die 17 Teilnehmer verteilt, die am Nachmittag noch
anwesend waren. EIf Bogen wurden ausgefillt und ergaben folgendes Resultat:

1. Vor der Veranstaltung

1.1 Vorabinformationen

Wie zufrieden sind Sie mit den Informationen, die Sie vor der Veranstaltung erhalten haben, sowie mit dem Zeitrahmen von
der Einladung bis zur Veranstaltung?

Sehr | 7] |[Ziemlich [4] [ Wenig |0] [Garnicht [0]

Kommentar:
“Teilnehmerliste ware schoén.”

1.2 Reiseplanung
Wie zufrieden sind Sie mit Informationen und Unterstiitzung bei der Planung Ihrer Reise zum Veranstaltungsort?
Sehr | 7| | Ziemlich [3] | Wenig |1]| |Garnicht |0 |

Kommentare:

“Anschrift nicht vollstdndig ‘Campus’.”
“Zeitpunkt Einladung friher.”

,Ort nicht klar und im Navi schwierig zu finden.*

2. Wéhrend der Veranstaltung

2.1 Ablauf der Veranstaltung

Wie zufrieden sind Sie mit dem zeitlichen Ablauf der Veranstaltung, dem Zeitrahmen und der Verteilung von Vortrégen,
Gruppenarbeit und Plenarsitzungen?

Sehr | 7] |Ziemlich [4] [ Wenig |0| [Garnicht |0 |

2.2 Teilnehmer

Wie war Ihrer Meinung nach die GroRe der Gruppe und die Zusammensetzung der Teilnehmer? Waren Vertreter aller
relevanten Gruppen beteiligt?

Richtig |11 ] [ Zuviele |0] [Zuwenige 0]

2.3 Moderation
Wie zufrieden sind Sie mit der Moderation der Veranstaltung und der einzelnen Sitzungen?
| Sehr | 6] |Ziemlich [4] [ Wenig |1]| |[Garnicht |0 |

2.4 Raumlichkeiten
Wie zufrieden sind Sie mit den R&umlichkeiten und ihrer Ausstattung?

| Sehr | 8] [Ziemlich [3] [ Wenig |0| [Garnicht |0 |
2.5 Catering
Wie zufrieden sind Sie mit der Verpflegung wahrend der Veranstaltung?

| Sehr | 7] |[Ziemlich [4] [ Wenig |0] [Garnicht |0]
Kommentar:

“Immer mehr O+G notwendig.”

3. Generell
3.1 Was kénnen wir Ihrer Meinung nach besser machen?
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Kommentare:
“Konkretere Zielsetzung seitens der Veranstalter vorab.”
»Alles bestens.”

Insgesamt war das Feedback somit positiv bis sehr positiv. Kritik wurde an der Fehlleitung
einiger Navigationssysteme gedufRert, was an der relativ neuen Ortsbezeichnung liegen mag.
Die vorab verschickte Wegbeschreibung war jedoch eindeutig. In Zukunft werden wir
aullerdem die GPS-Daten mitteilen. Weiterhin war ein Teilnehmer ,,wenig*“ zufrieden mit der
Moderation, gab aber keine weitere Erlauterung dazu ab, so dass wir auf diesen Punkt nicht
reagieren konnen.
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Anlage 6.4: Vortrag Dr. Gabriele Guder

16



m Niederséchsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
LQVe Lebensmittelsicherheit

Mikrobiologischer Status von frischem
Obst und Gemiise:
Untersuchungsergebnisse des LAVES
sowie Erfahrungen/Fragen aus dem
Laboralltag

Dr. Gabriele Guder
LAVES - Lebensmittel- und Veterinarinstitut Braunschweig/Hannover,
Standort Braunschweig

von Keimen bei frischem Obst und Gemiise", Rheinbach, 30.06.2015

m Niedersa‘chsisches Landesamt
Faktoren, die das Risiko beeinflussen Laye: i LT

- pH-Wert
- a,-Wert (freies Wasser)

- Oberflache

m Niedersa'chsisches Landesamt
Faktoren, die das Risiko beeinflussen Laye oyt AT

- Anbau

Freiland, Gewachshaus

m Niedersa'chsisches Landesamt
Faktoren, die das Risiko beeinflussen Laye bt LT

- Bewésserung - Beregnung
- Trinkwasser - Tropfbewdsserung
- Brunnenwasser

- Oberflachengewasser

4

Aufnahme pathogener Keime iiber die Wurzel theoretisch
moglich, der Keimgehalt ist dafiir jedoch in der Regel zu gering.
Anhaftung an Blatt- oder Fruchtoberflichen aber méglich.

(- Abwasser)

m Niedersachsisches Landesamt
. s . fir Verbrauche hi d
Faktoren, die das Risiko beeinflussen Laye e S
- Herkunft
- Wassermangelgebiete

Verwendung von Abwasser?

- Lander mit geringerem Hygienebewusstsein

R & 2

TK-Beeren aus Agyptel

m Niedersa'chsisches Landesamt
Faktoren, die das Risiko beeinflussen Laye et LT

- Lagerung und Transport

- Weiterverarbeitung (z. B. Reinigung, Zerkleinerung)
- Waschen im Wasserbad kann das Risiko erhéhen
- Schalen kann zu einem Keimeintrag fihren

- Verzehrsform (roh, erhitzt)

- Lagertemperatur




Niedersachsisches Landesamt
fur Verbraucherschutz und

EFSA-Bericht Lebensmittelsicherheit
o
! f
European Food Safety Authority EFSA Journal 2013;11(1):3025

SCIENTIFIC OPINION

Scientific Opinion on the risk posed by pathogens in food of non-animal
origin. Part 1 (outbreak data analysis and risk ranking of food/pathogen
combinations)

EFSA Panel on Biological Hazards (BIOHAZ)>’
European Food Safety Authority (EFSA), Parma, Traly

Gesamtbericht einsehbar unter:

http:/lwww.efsa.europa.eu/de/efsajournal/doc/3025.pdf

Niedersachsisches Landesamt
fur Verbraucherschutz und

EFSA-Bericht LQV Lebensmittelsicherheit
Ranking: hiufigste Kombinationen pfl. Lebensmittel/Pathogene
Ranking- Erreger Nahrungsgruppe
Position

1 Salmonella spp. Blattgriin in rohen Salaten konsumiert
2 spp.- T 1t Zwiebel- und Sta iise (z. B.
Spargel, Zwiebel, Knoblauch...)
Pathogene E. coli Frische Schoten, Hiilsenfriichte, Getreide
3 Noroviren Blattgriin in rohen Salaten konsumiert
Salmonella spp. Sprossen
Shigella spp. Frische Schoten, Hiilsenfriichte, Getreide
4 Bacillus spp. Gewiirze und getrocknete Kréauter
Noroviren Himbeeren, Zwiebel- und Stangelgemiise
Salmonella spp. Himbeeren
Pathogene E. coli Sprossen
Yersinia spp. Karotten
5 Noroviren Tomaten, Karotten
spp. Karotten

Auszug aus der Tabelle 23 des EFSA-Berichtes, Teil 1

Niederséchsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit

EFSA-Bericht Lay

Stellungnahmen der EFSA
Teil 1: Teil 2:

»Risiken fiir die 6ffentliche »Salmonellen und Noroviren

Gesundheit durch e o in Blattgriin, das roh als Salat
verzehrt wird“, Marz 2014

Lebensmittel nicht tierischen
Ursprungs*®, Januar 2013

5 »Salmonellen und Noroviren
in Beeren®, Juni 2014

»Salmonellen in Melonen®,

3 Oktober 2014

> »Salmonellen und Noroviren
* in Tomaten“, Oktober 2014

efs a m »Salmonellen , Yersinien,

i Shigellen und Noroviren in
European Food Safety Authority

Zwiebel-u. Stangelgemiise
und Mohren“, Dezember 2014

Niederséchsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit

Leitlinie der Europédischen Kommission Lay

Entwurf: ,,Implementierung von Hygieneanforderungen fiir Lebens-
mittel nichttierischen Ursprungs in der Primarproduktion*

Brussels, 10 April 2015

Draft Specific Guidance document on the implementation of hygiene requirements for
food of non-animal origin (FNAO) at primary production

DRAFT INTENDED FOR DISCUSSION AT A
RESTRICTED WORKING GROUP MEETING ON 24
APRIL 2015

This document las been established for information purposes only. It has not been adopted
or in any way approved by the European Commission.

The European Commission does ot guarantee he accuracy of the information provided,
nor does it accept respousibility for any use made thereaf. Users should herefore take all
necessary precantions before using this information, which they use entirely at their own
risk.

This document Tas no formal Tegal starus and in fhe event of a dispute, ultinate
responsibility. for he iuterpretation of the v lies with the Court of Justice

AVV Zoonosenmonitoring

m Niederséichsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
Lave Lebensmittelsicherheit

BfR-Zoonosemonitoring ausgeweitet auf
pflanzliche Lebensmittel:

2012 — Salat (EH und EZ)

2013 — Erdbeeren (EH und EZ)
2014 — Krauter (EH)

2015 — zerkleinerte Blattsalate (EH)

m Niederséichsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
Lave Lebensmittelsicherheit

Ergebnisse aus dem Jahr 2012 - Salate (BfR)

AVV Zoonosenmonitoring

Gesamtzahl/davon positiv
Salmonellen L. mono- VTEC Kommensale
cytogenes E. coli
Erzeuger 316/0 300111 (3,7%) | 312/4 (1,3%) | 314/12 (3,8%)"
Einzel- 471/0 422/11 (2,6%) 464/0 442/5 (1,1%)?
handel

) Minimum 20 KbE/g, Median 105 KbE/g, Maximum 3,0 x 10° KbE/g
2)Minimum 10 KbE/g, Median 100 KbE/g, Maximum 1,7 x 103 KbE/g




Niederséchsisches Landesamt
@ﬂ@ fiir Verbraucherschutz und
que Lebensmittelsicherheit

Ergebnisse aus dem Jahr 2013 - Erdbeeren (BfR)

AVV Zoonosenmonitoring

Niederséchsisches Landesamt
@ﬂ@ fiir Verbraucherschutz und
que Lebensmittelsicherheit

Ergebnisse aus dem Jahr 2014 - Krauter (BfR)

AVV Zoonosenmonitoring

Gesamtzahl/davon positiv Gesamtzahl/davon positiv
Salmonellen L. mono- VTEC | K Campylob Salmonellen VTEC Kommensale | ESBL E. coli
cytogenes E. coli E. coli
Erzeuger | 336/0 300/4 (1,3%) | 336/0 337/0 337/1 (0,3%) Einzelhandel, 380/0 426/0 481/17 (3,5%)" | 405/9 (2,2%)
GroB- und
Zwischenhandel
Einzel- | 484/0 463/5 (1,1%) | 420/0 485/0 426/0
badel ") Minimum 15 KbE/g, Median 210 KbE/g, Maximum 3,0 x 10* KbE/g
Niederséchsisches Landesamt Niederséchsisches Landesamt
Projekte Luve Lorenetmcratet Ergebnisse aus dem LAVES Luve Covenamitopernet
@E’?P‘r@b:‘:’f]jy ) ree Ergebnisse der Untersuchung von frischen Sprossen
- ) I ; I Stufe der n | Herkunft Spektrum | Ergebnisse
LAVES-Projekte 2013/2014 Probenzahl Probenahme
Frische Sprossen 71 28 x Deutschland | Hygiene- Keine pathogenen
: : Einzelhandel | 63 | 13 x Niederlande | parameter Keime
Frische Erdbeeren aus dem Einzelhandel (EH) und 37 (EH) 22 x ohne Angabe | Salmonellen
Erzeugerbetrieben (EZ) 103 (EZ) Listerien 5 x Hygieneméangel
Frische Tomaten auf Salmonellen 23 \B/;l_‘éeéeus
Frische Tomaten aus nicht EU-Landern auf Salmonellen 23 E. coli
Beregnungswasser aus Erzeugerbetrieben 20 Salmonellen Vorgaben der VO
Kapstachelbeeren 19 Erzeuger 8 | 8xDeutschland | Listerien (EG) 2073/2005
E. coli erfullt
Gefrorene Beeren 35
BfR-Zoonosemonitoring: Frische Krauter aus dem 41 ‘
Einzelhandel 2013 und 2014 waren keine pathogenen Mikroorganismen nachweisbar. Im
Jahr 2011 wurde in einer Probe Mungobohnensprossen jedoch Salmonella
Rucola 24 Newport nachgewiesen. Es kam zu einem lebensmittelbedingten

Krankheitsausbruch in Deutschland und den Niederlanden

Ergebnisse aus dem LAVES

m Niederséichsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
que Lebensmittelsicherheit

Ergebnisse der Untersuchung von frischen Erdbeeren

Stufe der | n | Herkunft Spektrum Ergebnisse
Probe-
nahme

19 x Spanien E. coli Keine
Einzel- 37 | 15 x Deutschland | VTEC pathogenen
handel 2 x Marokko Salmonellen Keime

1 x Belgien Campylobacter (2013)
Listerien 1 x Nachweis
Erzeuger | 103 | 103 x Deutschland B. cereus (2014) von Listeria
monocytogenes

4

Listeria monocytogenes wurde nur qualitativ nachgewiesen, keine akute
Gesundheitsgefahrdung. Tupferproben, Bewasserungswasser und weitere
Erdbeerproben aus dem betroffenen Erzeugerbetrieb waren negativ

Ergebnisse aus dem LAVES

m Niederséichsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
que Lebensmittelsicherheit

Ergebnisse der Untersuchung von frischen Tomaten

Stufe der n | Herkunft Spektrum Ergebnisse
Probenahme
9 x Deutschland
1 x ltalien
Einzelhandel | 23 |6 x Niederlande
5 x Spanien
2 x ohne Angabe Keine
8 x Spanien Salmonellen Salmongllen
2 x Senegal nachweisbar

Einzelhandel | 23 | 8 x Marokko
1 x Niederlande

1 x Frankreich
3 x ohne Angabe

BE) Ranking-Ergebnis der EFSA hat sich bisher nicht bestitigt




m Niedersachsisches Landesamt
Ergebnisse aus dem LAVES LayeggfFsimis ey

Ergebnisse der Untersuchung von Beregnungswasser

Herkunft der Probe Untersucht ktrum Er
11 x Brt Sal llen (1000 ml) 11 x unaufféllig, davon 1
VTEC (1000 ml) Probe mit 31 KbE/100ml
Fékalstreptokokken (100 ml) | E, coli — EK 2*)
4 x dffentliches E. coli (100 ml) 4 x unauffallig
Trinkwassernetz Coliforme (100 ml)
4 x Oberflachen- Wasser aus der Elbe:
gewasser 1 x unauffallig
(3 x Elbe 1 x hohe Begleitflora,
1 x Graben hinter ansonsten unauffallig
dem Hof) 1 x hohe Begleitflora und
300 KbE/100ml E. coli
— EK 3*
Graben hinter dem Hof:
1 x 6 KbE/100ml Fakal-
streptokokken — EK 2*
1 x unbekannt 1 x unauffallig

* EK = Eignungsklasse gemaR DIN 19650

Zusammenfassung

Niederséchsisches Landesamt
@ﬂ@ fiir Verbraucherschutz und
que Lebensmittelsicherheit

Zusammenfassung

- Krankmachende Keime treten in pflanzlichen
Lebensmitteln zwar seltener auf, konnen jedoch auch
zu lebensmittelbedingten Krankheitsausbriichen
fiihren (v.a. durch Keimlinge, vorzerkleinerte Salate,
Melonen, Beeren)

- Mikrobiologische Untersuchungen pflanzlicher
Lebensmittel werden intensiviert, um die Datenlage zu
erhohen und Risiken sowie Kontaminationswege zu
identifizieren, ggf. E. coli als Indikatorparameter
etablieren

- LVI BS/H, Standort BS, wird deshalb verstarkt
entsprechende Projekte in die Probenborse stellen

m Niederséchsisches Landesamt
Erfahrungen/Fragen Layegfrsimis s
Aus dem Laboralltag:

- pH-Wert muss It. DIN EN ISO 6887-1 auf 7,0 * 0,5
eingestellt werden

- Verwendung von gepuffertem Peptonwasser

Matrix pH-Wert ,,VL“ pH-Wert ,,BPW*
Tomatensalat 51 71
Orangensaft 3,8 6,7

Salat, gemischt 4,6 7,0

Ananas 3,5 7,0
Eisbergsalat 6,7 7,3

Mohren 6,8 7,3
Vitaminsaft 4,3 7,0

Erfahrungen/Fragen

m Niederséichsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
que Lebensmittelsicherheit

Untersuchung welcher Pflanzenbestandteile?

- z.B. Kopfsalat vom Erzeuger oder aus dem Einzelhandel

viele duBere Blatter?

- erhoht die Wahrscheinlichkeit des
Keimnachweises? (Hinweis auf
Probleme im Herstellerbetrieb)

- aber: Verbraucher entsorgt diese

viele innere Blatter?

- senkt die Wahrscheinlichkeit des

Keimnachweises?

- Untersuchung dessen, was der

Verbraucher verzehrt
_ gleichmaBige Mischung?
- beide Ziele gleich gut/schlecht erreicht

- Entscheidung ist abhdngig vom Untersuchungsziel

Probevorbereitung

m Niederséichsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
que Lebensmittelsicherheit

Horizontale Methoden immer auch fiir pfl. Lebensmittel
geeignet?

Erfahrungen/Fragen

Beispiel: Qualitativer Nachweis von VTEC

— Hohe gram-negative Begleitflora bei pfl. Lebensmitteln
wahrend der Anreicherung kommt es auch zur starken
Vermehrung anderer Keime, Gewinnung von Isolaten
schwierig — LVU des NRL E. coli (BfR) im Marz 2015 mit
Mischsalat — Abwarten der Ergebnisse

Erfahrungen/Fragen

m Niedersachsisches Landesamt
Laye Lebeeomtiosnoren
LVU zu VTEC in Mischsalat, CROMagar STEC

Inkubation bei 44°C Inkubation bei 37°C

'*‘}';‘ /\\




m Niedersachsisches Landesamt
fiir Verbraucherschutz und
LQVe Lebensmittelsicherheit

Horizontale Methoden immer auch fiir pfl. Lebensmittel
geeignet?

Erfahrungen/Fragen

Beispiel: Nachweis von prasumtiven Bacillus cereus

— zu den prasumtiven B. cereus gehort auch B. thuringiensis
(biologisches Pflanzenschutzmittel im Gartenbau) —
labordiagnostische Unterscheidung kaum maglich

Pemba MYP

N

B. cereus B. thuringiensis B. cereus B. thuringiensis

Erfahrungen/Fragen

m Niedersachsisches Landesamt
fir Verbraucherschutz und
LQVe Lebensmittelsicherheit

- Reprasentative Probenahme
- Auf dem Feld?
- In Containern?
— wie viele Proben, wie verteilt?

- Desinfektion mit Chlor
- Nicht erlaubt in D
- Ausreichende Reduktion von Pathogenen?
- Riickstande im LM?
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humanpathogenen Keimen bei frische
Obst und Gemiise”

Seminarraum des DLR Rheinpfalz, Campus Klein-Altendorf 2, 53359 Rheinbach

Dienstag, 30.06.201!

Fresh Produce Center

Agenda
v" Dutch Fresh Vegetable and Fruit industry
v’ Obst & Gemuse Hause - GroentenFruit Huis / Frugi Venta / DPA

v Microbiological research programm:
Motivation
Preparation
Operation
Results
Future

» I » I
the Dutch industry....some figures /'S Fruit & Vegetables at the ol S
2T I
Netherlands

12.000 Growers Total turnover: EUR bin
22 Producer Associations Production 2,9
200 NL Traders Import 4,8

Export (incl. re-export) 7,2
120 NL Importers

Total 14,9
100 NL Exporters

(2012) Complexity of the International Agro-Food
85 N L PrOCeSSOrS Trade Network and Its Impact on Food Safety. |MPORT EXPORT
4.300 Retail sh 3.430.000 ton fruit 2.700.000 ton fruit
’ ettt shops 1.120.000 ton vegetables 4.300.000 ton vegetables
2.200 Market & FV specialist shops o
P Z
Sk Sk
Fresh Produce Center s Frugi Venta s

Cooperation of Dutch Produce Association (DPA) and I][ﬁ I][ﬁ

Frugi Venta (Fruittrade Association Netherlands) with
the aim of;

v’ Combined knowledge and efforts
v’ Clear Business Councils voice

Theme's:
v" Nutrition and Health
v’ Food safety
v’ Market Issues and Statistics
v Logistics and ICT

v’ Sector organisation of fresh produce trade
v’ 420 members (import, export, whole sale)
v" others like laboratory, LSP’s
v’ 81% gross turnover (appr. € 10 Billion)
v' information, networking, lobby
v legislation, free trade, food safety,
logistics, labour conditions,
environmental matters,
sector promotions, ...

DPA

v’ Sector organisation of Producer Organisations

v gross turnover appr. € 2,3 Billion
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Others (z"l“‘\g
_ Food Safety monitoring on
Food €ompass  chemicals and bio hazard (300

members)

Frug@Com Global F&V standardisation on
e e IT messages

HOLLAN D
w@mup Global promotion on F&V

Frug (ret

g

e
v

Fachgesprach "Aufkommen von
humanpathogenen Keimen bei

frischem Obst und Gemiuse"
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“Eerst was het komkommer, toer
de taugé, morgen vast de aard

3\
S,

~
0y

Motivation

a9

f&’/]m\

o Knowledge in the sector was too small to have right answers to the
market and the consumer in case of outbreaks,

o (EU) Government prepares legislation, industry must act proactively to
argue right proportions. (see EFSA report and actions)

Preparation

Microbiological risk assessment (MRA)

Education sector experts

Coordination with Belgium and Germany

Coordination with AQS, WFC , NVWA , FC Expert Panel
Funding PT and FC ; FC board approval

Work-up protocol for fruits and vegetables with peel
Further research presence, risk and / or infection route

Factsheets hygiene, process optimization analysis, operation
procedures positive finding

In conversation with government and research institutions

A
Risk analysis S

~
N

Food Compass board ordered to make risk analysis. q
It follows with BE and DLD tailored advice:

o which products

o Which sample frequency ( optimal , minimal, advise )
o Which sampling method

o which analyzes

o What analysis methods

o What action / limit




Risk analysis

o based on outbreaks within the EU
o laboratory results and

o in combination with Belgian and German experts

Foodborne outbreaks in productgroups

Pathogenic Micro-organisms &= g,‘?

Salmonella (via dieren)

Escherichia coli 0157:H7 (via humans and animals)

Listeria monocytogenes (via raw product)

Clostridium botulinum (via soil/water)

Shigella (via contaminated water)

virusse a ™
Staph.a " " " n ] Aspergillus flavus (by decay)
¥ i L] L] L] .
erania . - Bacillus cereus
Shigella u L} L} = Clostridium perfringens
E-coli L] - L] L] - L. .
Clostr. " n n Campylobacter jejuni
Staphylococcus aureus
Listeria o o O o O = o O Yersinia enterocolitica
Salm. - L] L] - L] - L] -
N R S B R
& & 5‘9&} g\v}@“g 2 ﬁ@“ o A‘f
ER A
o Infection via underground (water / ground)
%“ P[a o Above ground contamination via air / water through %“ P[a
W é’ plants, insects, birds, fall through or pick W é’
~ = ~ =
>0 AL AN S
Exotics: Parasites 6)7 [“\ 6)7 [“\

*  Vibrio parahaemolyticus
«  Vibrio cholerae
¢ Other vibrio’s

Viruses'":

(Identification com licatedand Origin
hardly to determine)

* Noro virus (SRSV)

* Rotavirus

* Hepatitis A, Polio, Echo

* CalicivirusAstrovirus

¢ Protozoa

Enthamoeba hystolytica; amoebe
dysenterie

P gondii; tc

Cryptosporidium parvum;
cryptosporidiose
Giardia lamblia

+ flatworms

*  Roundworms
Trichinella spiralis (meat)
Anisakis simplex (legionella ?)

[ree ]+

5. Stemystalk —f—

Exposure under the ground

Selected Combinations

Pathogeen

Crop

Bacillus cereus
Campylobacter jejuni

Clostridium botulinum
E.coli 0157:H7 (en andere O varianten)

Listeria monocytogenes

Salmonella

Alfa-alfa, soja, waterkers,
kiemproducten

Uien, sla, champignons, aardappelen,
peterselie, spinazie

Paprika, kool, tomaten, champignons
Koriander, selderie, alfa-alfa, kool, taugé

Komkommers, kool, avocado, bonen,
aardappelen, etc.

Andijvie, venkel, artisjokken,
verschillende champignon soorten,
Bloemkool, groene uien, sla, gele uien,
spinazie, peterselie, chilis, paprika,
watermeloen, honing meloen, sla,
aardbeien, etc.

Selected Combinations part 2=

S

~
N

f&’/]m\

Pathogeen

Crop

Shigella en shiga toxine vormers
Staphylococcus (pre-harvest)
Yersinia enterocolitica

Vibrio cholerae

Aspergillus, fusarium, penicillium

Selderie, sla, peterselie,
champignons

Alfa-alfa, peterselie, uien, wortels,
aardappelen, radijs

Wortels, komkommers, sla,
tomaten, waterkers

Kool en sla

Preharvest veld/kas besmetting
Postharvest bederf




Criteria Monitoring plan

3 options
1.  Minimum: Meets EU legislation in 2073
2. Optimal: Meets 2073 ; expanded selection of incidents from the past

3. Maximum: All incidents are sampled in the past

B-NL-DE meetings and FoodCompass members choose option 2

What to do in case..

* Pathogen found

« To know where and in what product (often ) pathogens found
« Establish corrective action based on data
*  security

Operation

o Careful and purposeful start monitor-pilot.

o  Close coordination with NVWA;

= Contact NVWA on strategy to follow;

= FIRST insight; THEN supervision (mostly)

o Inreal incidents immediately intervene

o Participant only actively informed in case direct risks

o All participants regularly inform (collective) findings.

A
Results =

~
N
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2258Samples (winter 2015)
Of which:
2223 1st samples (n=1)

Totaal # Positief #

Bacillus cereus *

Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus

STEC-0157 en/of E.coli O157:H7 **

Salmonella spp.

Campylobacter jejuni

35Follow-up samples (n=5 als één monster geteld)

*Volgens ISO 7932, waarbij vals positieven niet zijn uit te sluiten. Aanvullende technieken nodig voor betere identificatie.
** Aantal positieven is exclusief monsters met E. coli 0157 zonder stx-genen.

Summary results

Problem smaller than expected, Finds limited
Need for follow-up action in only 1to 2 % of samples
Follow-up action taken:
(Re) sampling and analyzing the same or subsequent party
Potential sources of contamination : inquiry , sampling, analysis
Measures TBV elimination risk
More data needed for:
Bright picture of risks per product (group)
Research infection routes and management
Correct approach to finding positive

Future: How big or
small is the issue?

Grey area:

P
Sl
gl 4 )

06’//{(,\

?

zoom out!
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Something there! What to do?

79

Grey area...

fo"/l[g,\

...is White and Black

Zoom in!

St

N

Risk or not?

79

Causes of 'gray' in determining risk :

presence, spatial :
Two studies, the same consignment, different result?
Unequal distribution of microorganisms within party
Sampled : single (n = 1), five times (n=5), or ...
presence in the time :
The same party earlier or later in the chain, different result?
When / where contamination? What degree of re-growth and killing ?
Example: infection route E. coli 0157: H7 (improvement made in the cultivation)
Examples: challenge test Listeria outgrowth ; definition 'ready-to - eat'
specification of micro- organism
Example: Bacillus cereus versus B. thuringiensis
Example: serotyping of STEC ; presence -specific genes

fo"/l[g,\

Most important
Hygiene practices

2. ongoing industry —
government dialog

f
[6’(&,
Se
N

Questions / Discussion
f&’/]m\

Thank you for your
attention!
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