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genussfertigen Salaten
Mikrobiologische Qualitat

Anzahl untersuchte Proben: 32
Anzahl beanstandete Proben: 1(3%)
Beanstandungsgrinde: Pathogennachweis (Shigatoxin-hildende Escherichia coli)

Ausgangslage

Abgepackte, genussfertige Salate mit Blattsalaten und/oder geraffeltem Gemdise (,Fertig-Salate”) sparen
jede Menge Zeit bei der Zubereitung. Als Rohkost jedoch, die keinem keimreduzierendem Erhitzungsschritt
unterzogen wird, kdnnen sie krankmachende Keime (Pathogene) enthalten. Das feuchte Milieu in den Pa-
ckungen beglnstigt zudem die Keimvermehrung in der Packung, so dass der Genuss von abgepackten,
genussfertigen Salaten mit einem gewissen mikrobiologischen Risiko verbunden ist. Bei der Herstellung
von solchen Fertigsalaten muss penibel auf die Einhaltung der guten Herstellungs- und Hygienepraxis ge-
achtet werden, um das Risiko fur den Konsumenten so gering wie méglich zu halten.

Im Rahmen einer Regiokampagne und unter Federfihrung des Bundesamtes fir Lebensmittelsicherheit
und Veterindrwesen (BLV) wollten die kantonalen Laboratorien der Nordwestschweiz herausfinden, ob
die Branche die gute Verfahrenspraxis und die mikrobiologischen Risiken flr genussfertige, pflanzliche
Lebensmittel mit rohen Bestandteilen im Griff hat. Am Kantonalen Laboratorium Basel-Stadt wurden im
Rahmen dieser Kampagne 32 verschiedene abgepackte Salate erhoben und auf die Anwesenheit relevan-
ter Pathogene untersucht.

Aliarcobacter (auch Arcobacter genannt) ist ein enger Verwandter des Zoonoeserregers Campylobacter
und kann in Mensch und Tier Durchfallerkrankungen auslésen. Er kann Uber verschiedene Lebensmittel
wie Fleisch, Milch und Gemuse auf den Menschen Ubertragen werden. Bisher ist wenig bekannt dariber,
wie weit verbreitet Aliarcobacter in Lebensmitteln ist und ob er fir den Menschen als Krankheitserreger
relevant ist. Um herauszufinden, wie hdufig Aliarcobacter in pflanzlichen Lebensmitteln vorkommt, wur-
den die erhobenen Proben zusatzlich in einer explorativen Studie (ausserhalb der Vollzugstatigkeit, d.h.
ausserhalb des gesetzlichen Auftrages) auf die Anwesenheit dieses Keims hin untersucht.
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THEMA LEBENSMITTEL

Gesetzliche Grundlagen

Das Lebensmittelgesetz (LMG) schreibt vor, dass nur sichere Lebensmittel in Verkehr gebracht werden
darfen. Sie durfen also weder gesundheitsschadlich noch fir den menschlichen Verzehr ungeeignet sein
(LMG Art. 7). Werden Krankheitserreger in einem in Verkehr gebrachten Lebensmittel wahrend der Halt-
barkeitsdauer gefunden, so muss abgeschatzt werden, ob das Lebensmittel dadurch gesundheitsschad-
lich ist (Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstédndeverordnung Art. 8). Fur bestimmte Krankheitserreger
und Lebensmittel gelten sogenannte Lebensmittelsicherheitskriterien, die eingehalten werden mussen,
damit das Lebensmittel als sicher und damit verkehrsfahig gilt (Hygieneverordnung Art. 66).

Probenbeschreibung

Im Zeitraum Januar bis Oktober 2024 wurden 32 Produkte im Detailhandel erhoben. Dabei handelte es
sich um Blattsalate, geraffeltes oder geschnittenes Gemuse zur Verwendung als Salat, Sprossen sowie
Mischungen aus Blattsalaten und Gemdise. Eine Probe Sprossen war laut Herstellerangabe auf der Ver-
packung nicht genussfertig und hatte vor dem Verzehr erhitzt werden missen.

Untersuchungsziele

Die Produkte wurden auf die Anwesenheit der Krankheitserreger Shigatoxin-bildende Escherichia coli
(STEC), Listeria (L.) monocytogenes, Campylobacter (C. jejuni und C. coli), Salmonellen und Aliarcobac-
ter (A.) untersucht. Zuséatzlich wurde die Anzahl von prasumtiven Bacillus (B.) cereus in den Produkten
bestimmt. B. cereus kann Lebensmittelvergiftungen auslésen, wenn er in hohen Keimzahlen (i.d.R. > 10°
KbE/g*) in einem Lebensmittel vorkommt.

* KbE/g: Koloniebildende Einheiten pro Gramm

Priifverfahren

Die Analysen wurden gemass Methodenvorschriften, die auf ISO-Normen basieren, vor dem Ablauf des
Verbrauchsdatums durchgefihrt.

Die Anwesenheit von Aliarcobacter wurde mit einer vom BLV entwickelten Methode untersucht, die nicht
auf ISO-Normen basiert.

Ergebnisse

Salmonellen, Campylobacter und L. monocytogenes wurden in keinem Produkt gefunden. In einem ge-
nussfertigen Mischsalat bestehend aus verschiedenen Blattsalaten wurden STEC gefunden, was bean-
standet wurde. Die Subtypisierung ergab, dass es sich dabei um STEC mit dem Genotyp stxlc-positiv/
eae-negativ handelte, welcher als weniger gefahrlich eingestuft wird als andere Genotypen. Es wurde
verfligt, dass der Handler zusammen mit dem Hersteller bzw. Lieferanten abklaren muss, wie es zu einer
Kontamination des Salats kommen konnte. Ausserdem mussten Massnahmen ergriffen werden, dass es
zu keiner solchen Kontamination des Produktes mehr kommen kann.

Nicht zu beanstanden waren folgende Befunde: B. cereus wurde in 21 Produkten (66%) gefunden, jedoch
in Keimzahlen von maximal 13’000 KbE/g Lebensmittel, bei denen keine Toxine im Lebensmittel gebildet
werden. Aliarcobacter wurde in vier Produkten (12.5%) gefunden, davon war eines jedoch als nicht genuss-
fertig deklariert. In drei Proben wurde A. butzleri, in einer Probe A. cryaerophilus gefunden.

Schlussfolgerungen

Das Ergebnis unserer Analysen zeigt, dass die Hersteller das mikrobiologische Risiko durch Salmonellen,
Campylobacter, L. monocytogenes und B. cereus, welches von genussfertigen Salaten mit rohen pflanz-
lichen Bestandteilen ausgeht, gut im Griff haben.

Es musste nur eine Beanstandung wegen der Verunreinigung eines Mischsalats mit STEC ausgesprochen
werden.

Aliarcobacter scheint in Produkten mit rohen, pflanzlichen Bestandteilen weiter verbreitet zu sein als die
anderen von uns untersuchten Pathogene. Mdglicherweise liegt dies daran, dass noch wenig Uber sein
Vorkommen und seine Haufigkeit bekannt ist sowie Uber die Gefahr, welche von dem Keim ausgeht. Da
folglich seine Relevanz als lebensmittelassoziierter Krankheitserreger unklar ist, werden bisher wahr-
scheinlich wenige bis keine gezielten Massnahmen ergriffen, um die Kontamination von Lebensmitteln mit
Aliarcobacter zu vermeiden.

Die Daten Uber die Haufigkeit in genussfertigen Salaten und Gemusen, welche im Rahmen dieser Re-
giokampagne zusammengetragen wurden, kdnnen einen Teil dieser Wissenslicke verkleinern und dazu
beitragen, die Bedeutung von Aliarcobacter fir die Lebensmittelsicherheit besser einschatzen zu kénnen.
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