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Listerien in der Aquakultur — woher kommen sie,
was machen sie, wie kann man sie vermeiden?

HEINZ HEISTINGER
Fachtierarzt fiir Fische, NO Tiergesundheitsdienst
heinz.heistinger@tierklinik-lilienfeld.at

‘Was sind Listerien?

Listerien sind Bakterien, die hinsichtlich ihres Lebensraums sehr anspruchslos und wider-
standsfdhig sind. Listerien sind ubiquitér, das heifit, sie kommen iiberall in der Natur vor (v.a.
in der Erde).

Auf Grund ihrer fiir Bakterien ungew6hnlichen Féhigkeit zu Wachstum bei niedrigen Tempe-
raturen konnen sich Listerien auch im Kiihlen vermehren. Lebensmittel tierischer Herkunft
wie zum Beispiel roher Fisch, Rducherfisch und andere verzehrsfahige Fischprodukte kdnnen
daher beim Schlachten, aber auch in der Weiterverarbeitung, verunreinigt werden. Gegeniiber
anderen Bakterien vermehren sich Listerien dann z. B. am Produkt.

‘Was bewirken Listerien?

Bei gesunden Erwachsenen verlduft eine Infektion meist ohne Krankheitszeichen bzw. als
Durchfall. Im Allgemeinen schiitzt das menschliche Immunsystem ausreichend gegen schwere
Krankheitsverldufe, und viele Infektionen gehen praktisch unbemerkt und ohne besondere Fol-
gen vonstatten. Schwere Erkrankungen kommen meist nur bei dlteren Menschen und Men-
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schen mit Immunschwiche vor (Krebserkrankungen, bei hochdosierter Cortisontherapie usw.).
Bei ihnen dufert sich eine Erkrankung in heftigen Kopfschmerzen, starkem Fieber, Ubelkeit
und Erbrechen. In der Folge kann es zu Hirn- bzw. Hirnhautentziindung oder einer Sepsis (Blut-
vergiftung) kommen, die bei rund einem Viertel der Patienten todlich enden. Bei Schwange-
ren verlduft die Erkrankung meist unauffallig, allerdings besteht die Gefahr einer Infektion des
ungeborenen Kindes mit dem Risiko, dass es zu einer Frith- oder Totgeburt kommt. Infizierte
Sauglinge erkranken hdufig an einer Hirnhautentziindung.

Die Inkubationszeit, d.h. die Zeit zwischen der Aufnahme der Bakterien und dem Auftreten
schwerer Krankheitsbeschwerden, wird mit bis zu drei Wochen angegeben. In seltenen Féllen
kann die Erkrankung aber auch erst nach bis zu 70 Tagen auftreten.

Wenn Beschwerden auftreten (Fieber, heftige Kopfschmerzen, Durchfall, grippeartige Symp-
tome) sollte ein Arzt aufgesucht und auf den Verzehr eines moglicherweise mit Listerien kon-
taminierten Lebensmittels hingewiesen werden. Der behandelnde Arzt kann dann eine Lis-
terieninfektion in seine differenzialdiagnostischen Uberlegungen einbeziehen und bei Not-
wendigkeit einer Antibiotikabehandlung ein Antibiotikum wihlen, welches auch auf Listerien
optimal wirkt.

Wie hiiufig sind Listerien in Fischprodukten?

Quelle: Bundesministerium fiir Gesundheit (BMG 2009)

Im Rahmen einer Schwerpunktaktion wurden osterreichweit 115 gerducherte Fische auf das
Vorhandensein von Listerien untersucht. 65 Proben waren kalt gerduchert, 50 Proben heif3
gerduchert. Die Untersuchung und Bewertung erfolgten durch die AGES.

Die Proben wurden jeweils zu zwei unterschiedlichen Zeitpunkten analysiert: bei Probenein-
gang und am Ende der angegebenen Mindesthaltbarkeitsfrist. Bei zehn der 65 kalt gerducherten
Produkte wurden Listerien nachgewiesen. Neun dieser Proben lagen allerdings unter dem
Grenzwert von 100 KBE/g (= Kolonie bildende Einheiten pro Gramm, eine Malleinheit, mit
der die mikrobielle Verunreinigung angegeben wird). Eine Probe lag mit 15.000 KBE/g weit
iiber dem Grenzwert und wurde daher als gesundheitsschéddlich beanstandet. Bei zwei der 50
heif3 gerducherten Proben wurden ebenfalls Listerien nachgewiesen, auch hier unter dem Grenz-
wert.

Eigene Untersuchungen

In Niederdsterreich ist der Fischgesundheitsdienst vom Teichwirteverband seit mehreren Jah-
ren beauftragt, in den Schlacht- und Zerlegebetrieben produkt- und produktionshygienische
Qualitiitskontrollen gemiB aktuellem Osterreichischen Lebensmittelrecht durchzufiihren. Die
seit 2006 geltenden gesetzlichen Vorgaben des Lebensmittelsicherheits- und Verbraucher-
schutzgesetz wurden dabei in ein GHP-System eingearbeitet.

Neben einer regelmiBigen Uberpriifung der Gesamtkeimzahl, Enterokokkenzahl, Coliformen
sowie von Hefe- und Schimmelpilzen im Schlacht- und Zerlegebereich (Arbeitsfldchen, Schiir-
zen, Messer und sogenannte Schropfmaschinenbinder) erfolgen auch Untersuchungen der Pro-
dukte bzw. des Umfeldes hinsichtlich Listerien.

Dabei wurde, dhnlich den Schlachthdfen und Molkereibetrieben Osterreichs, ein Umfeldpro-
benkontrollprogramm entwickelt, welches dem Betreiber eines fischereilichen Schlacht- und
Zerlegebetriebes helfen soll, rechtzeitig vor einer etwaigen Kontaminationsgefahr zu warnen.
Zusitzlich zur Keimuntersuchung durch den Betreuungstierarzt werden dabei Frische, Lage-
rungs- und Verpackungshygiene sowie Lagertemperatur vom Teichwirt tiberpriift

Wann und wie vermehren sich Listerien im Betrieb?

Das optimale Wachstum erzielen Listerien im Temperaturbereich von 30 bis 37 °C. Eine Beson-
derheit ist aber ihre Fahigkeit, sich auch bei niederen Temperaturen (ab 4 °C) zu vermehren.
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Tab. 1: Ergebnisse der Umfeldmessungen hinsichtlich Listeria spp.
In folgender Tabelle werden Beispiele einer Listerien-Umfeldmessungen dargestellt
und die positiven Nachweise in der Spalte Bemerkung erldutert.

Probenanzahl Nachweis von Listeria sp. Bemerkung

12 2 x positiv 10 x negativ Listeria innocua
mangelhafter Boden

12 1 x positiv 11x negativ Listeria innocua

Sekundarinfektion durch
erdiges Schuhwerk

12 1 x positiv 11 x negativ Listeria monocytogenes
im Betrieb, Produkte aber
negativ

12 2 x positiv 10 x negativ Listeria innocua

Réucherwarentransportkiste im Vorraum

12 0x positiv 12 x negativ Alle 12 Betriebe erhalten
neuen Hygieneplan

12 1 x positiv 11 x negativ Erdarbeiten vor Schlacht-

und Zerlegeraum

Stichwort Risikoprodukt Riucherware

Beim Heiflrduchern werden die Fische gegart, wodurch eventuell vorhandene Bakterien abge-
totet werden. Da Listerien oft im Schlacht- und Verarbeitungsraum verbreitet sind, kann es bei
der Weiterverarbeitung, z. B. beim Verpacken, erneut zu einer Kontamination kommen.

Kalt gerducherte Produkte gelten in zweierlei Hinsicht als »Risikoprodukte«. Einerseits gibt
es bei der Herstellung keinen Produktionsschritt, durch den Listerien sicher abgetotet werden.
Andererseits werden diese Produkte vakuumverpackt als Kiithlwaren mit relativ langer Halt-
barkeitsfrist angeboten. Listerien haben dann die Fahigkeit, sich bei Kiihlschranktemperatu-
ren zu vermehren.

Der Autor ist seit 1999 ist vom NO Teichwirteverband beauftragt, in den Schlacht- und Zer-
legebetrieben produkt- und produktionshygienische Qualitdtskontrollen gemal aktuellem
Osterreichischem Lebensmittelrecht durchzufithren und den Fischziichtern zu helfen, die hohe
Qualitét ihrer Speisefischprodukte zu sichern.

Tab. 2: Wie kann der Teichwirt Listerien im Betrieb vermeiden?

+ Kiihlraum-/Kiihlschranktemperatur unter +4 °C halten.
(Temperaturkontrolle mit Aufzeichnungen)

* Kiihlkette beim Transport nicht unterbrechen.
(Gefahr vor allem im Sommer)

 Im Kiihlbereich rohe von verzehrsfertigen Waren trennen.
Verzehrsfertige Ware im Kiihlraum nur verpackt lagern.

* Gute Hygienepraxis beachten.
(Reinigungs- und Desinfektionsplan, Listerien halten sich vor allem im Gummi)

» Gebrauchsgegenstinde (Schneidbretter, Messer etc.), Oberflichen am Kiichenbereich
und Kiihlschranke mit heiBem Wasser und Spiilmittel reinigen.

+ RegelmiBige bakteriologische Uberpriifung sogenannter Umfeldproben im Betrieb.
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