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Risiken erkennen - Gesundheit schiitzen

4. Sitzung der BfR-Kommission fir Zusatzstoffe, Erzeugnisse und Stoffe in der Tierer-
nahrung

Protokoll vom 20. Oktober 2009

Am 20. Oktober 2009 traf sich die BfR-Kommission fur Zusatzstoffe, Erzeugnisse und Stoffe
in der Tiererndhrung zu ihrer 4. Sitzung. Die Kommission berat zu spezifischen Fragen der
Futtermittelsicherheit im Rahmen der Zulassung von Futtermittelzusatzstoffen sowie Erzeug-
nissen und Stoffen zur Verwendung in der Tierernahrung. Die Beratungsergebnisse spiegeln
den aktuellen Wissensstand insbesondere in den Bereichen Tierernahrung, Erndhrungsphy-
siologie, Futtermitteltechnologie sowie der chemischen Analytik wider. Die Arbeitsergebnisse
der Kommission unterstiitzen nicht nur das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) in sei-
ner Bewertung, sondern dienen zudem als Entscheidungshilfe fir die Uberwachungsbehor-
den der Lander bei den ihnen obliegenden Aufgaben im Rahmen der Futtermittelsicherheit
und des gesundheitlichen Verbraucherschutzes.

BegriufRung

Der Kommissionsvorsitzende, Herr Siidekum, und die Geschaftsfiihrerin der Kommission,
Frau Lahrssen-Wiederholt (Anwesenheit zeitweise, vertreten durch Herrn Dr. Schafft), be-
grufen die Mitglieder und Gaste.

Top 1 Aktuelle Aktivitaten

Die Mitglieder der BfR-internen Arbeitsgruppe zur Vorbereitung der Sitzungen der ,BfR-
Kommission fir Zusatzstoffe, Erzeugnisse und Stoffe in der Tierernahrung” stellen basierend
auf Diskussionen der vorangegangenen Sitzung Thesen und Gegenthesen zum mdglichen
Eintrag von Salmonellen tGber Salmonellen-kontaminierte Futtermittel in die Nahrungsmittel-
kette dar:

Gegen einen mdglichen Eintrag von Salmonellen in die Nahrungsmittelkette tGber kontami-
nierte Futtermittel wird das Argument eines fehlenden anerkannnten Nachweises eines sol-
cherart erfolgten Eintrags angefuhrt. Die Gegenthesen lauten:

» von einigen Autoren werden Salmonellen im Futtermittel als wichtigste Eintragsquelle
von Salmonellen in Rinderbestande genannt,

» mdgliche Defizite der derzeitigen Analyseverfahren/-methoden mit der Konsequenz
der Nicht-Erfassung vorhandener Salmonellen,

» der sog. ,Filtereffekt®, der es den derzeit im Futtermittel vorkommenden Salmonellen
nicht ermdglicht, sich weiter auszubreiten und in diesem Zusammenhang die Abhén-
gigkeit der Bedeutung der Futtermittel als mogliche Eintragsquelle von Salmonellen in
die Nahrungsmittelkette von der Bedeutung anderer Eintragsquellen (z.B. infizierte
Tiere, infizierte wildlebende Vektoren)

Top 2 ,Salmonellain animal production. Contamination sources”; Vortrag von Dr.
Gunnar Loh

Herr Loh halt einen Vortrag Gber mégliche Kontaminationsquellen mit Salmonellen in der
Tierproduktion. Futtermittel kdnnen ein wichtiger Vektor fur Salmonellen-Infektionen bei
landwirtschaftlichen Nutztieren sein. Allerdings gehdren Serotypen mit Relevanz fir den
Menschen nicht zu den typischerweise im Futtermittel nachgewiesenen Serovaren. Eiweil3-
quellen pflanzlichen Ursprungs (z.B. Sojabohnenprodukte) sind der Hauptrisikofaktor fur die
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Mischfutterproduktion. Vektoren aus der Umwelt scheinen eine wichtige Rolle bei Salmonel-
len-Infektionen zu spielen. Fltterungsstrategien konnten einen grofRen Einfluss auf Salmo-
nellen-Infektionen haben. Herr Loh weist abschliel3end darauf hin, dass einige weitere (be-
reits seit langem bekannte) Punkte in Betracht gezogen werden sollten, die das Analyseer-
gebnis beeinflussen kdnnten:

» Einfluss der Art der Probennahme auf das Ergebnis: eine resultierende geringe De-
tektionsrate durch geringen Probenumfang, die Mdglichkeit des Einschlie3ens sog.
.hot spots” oder aber deren Verfehlung, die Beprobung kritischer Punkte in der Fut-
termittel- oder Lebensmittelproduktion und dadurch mégliche erhéhte Detektion

» Eintrag neuer Salmonella-Serovare Uber importierte Rohwaren

» Feststellung einer Korrelation zwischen einer Salmonellose beim Tier und einer Sal-
monellose beim Menschen bisher nur bei Konsumeiern.

In der Diskussion im Anschluss an den Vortrag wird die Frage nach der Belastbarkeit der
prasentierten Daten gestellt und nach Statistiken beztiglich der Probenentnahmen. Der Wert
solcherart ermittelten Daten wird in Frage gestellt. Frau Dorn (BfR) merkt an, dass sie die in
den Daten gezeigte Tendenz fir realistisch halt. Salmonellen im Futtermittel als Eintrags-
guelle in die Betriebe wirden dann eine Rolle spielen, wenn der Bestand als Salmonellen-
frei eingestuft sei. Zurzeit spielten die Serovare Typhimurium und Enteritidis eine grol3e Rol-
le, aber immer wieder gébe es Ausbriiche durch Serovare, die Uberhaupt nicht auf der Liste
standen z.B. ,Ohio". Relativ exotische Salmonellen kénnen somit pl6tzlich eine Rolle spielen.
Dies wird von einem Kommissionsmitglied bestatigt und als Beispiel S. Agona in den USA
genannt. Es wird die Auffassung vertreten, dass, um die Infektionskette zu unterbrechen,
nicht bei den Futtermitteln begonnen werden misse. Frau Dorn wirft ein, dass die momenta-
ne Hauptquelle wahrscheinlich die horizontale Ubertragung von Tier zu Tier sei; wenn dies
jedoch alles ,sauber sei“, dann spielten die Futtermittel eine groRere Rolle. Die Plausibilitat
dieser , Theorie® (d.h. dass Futtermittel dann eine gréf3ere Rolle spielen wiirden, wenn ande-
re Einflussfaktoren an Bedeutung verloren) wird kontrovers diskutiert, da Literaturbelege fr
diese Behauptung nicht vorliegen ebenso wie eine kritischere Betrachtung der Offenstallhal-
tung mit Schadnagern und Tauben. Zur Bestatigung der 0.g. ,Theorie" wird auf die Situation
in Skandinavien verwiesen. In diesem Zusammenhang wird bemerkt, dass es zwei Ebenen
der Betrachtung gibt. So stelle sich die Frage, ob man ,Salmonellen-freie Betriebe* wolle
oder aber ,Betriebe ohne fir den Menschen geféahrliche Salmonellenserovare”. Es erfolgt ein
Hinweis darauf, dass die Salmonellenthematik” einen hohen wirtschaftlichen Faktor fir die
Betriebe darstellt (Kostenlibernahme bei der Sanierung). Die im Vortrag von Herrn Loh ge-
zeigten Bilder zu Kontaminationsmaoglichkeiten in den Betrieben entsprachen nicht der guten
landwirtschaftlichen Praxis (Hygiene). Diese Félle seien fir das BfR als Risikobewerter nicht
von Interesse. Die Ubertragungsketten gilt es weiter zu erforschen. Es erfolgt eine Erlaute-
rung der Begriffe ,Gefahr und ,Risiko”, die es grundsatzlich zu unterscheiden gilt. Salmonel-
len seien ein ,Gefahrenpotential, daraus kann ein ,gesundheitliches Risiko* werden. Es wird
angemerkt, dass keinerlei wissenschaftliche Untersuchungen vorlagen zum Transfer von
Salmonellen aus dem Futtermittel Gber das Tier bis hin zur Salmonellose beim Menschen;
auch lagen keine unter kontrollierten Bedingungen durchgefiihrten Studien zu Kreuzkonta-
mination und Kreuzimmunisierung vor. Fur die Durchflihrung einer quantitativen mikrobiellen
Risikobewertung wirde aber gerade dies bendtigt. Die Frage wird aufgeworfen, wie entspre-
chende Versuche angelegt sein mussten. Frau Dorn weist auf eine am BfR angefertigte Dis-
sertation zum Ubergang von Salmonellen vom Futtermittel auf das Tier hin. Nach Verabrei-
chung einer ,Salmonellen-Bouillon* erkrankten die Tiere. Somit sei ein erster Schritt bereits
abgedeckt. Bei Salmonellosenausbriichen beim Menschen werden Kuchen und andere
Speisen analysiert und bei Ubereinstimmung der Stamme werde von einer Infektion des
Menschen tber das untersuchte Lebensmittel ausgegangen. Es erfolgt der Einwurf, dass
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genau diese Beweise fir das Futtermittel bisher aber nicht erbracht worden seien. Erneut
wird auf die Situation in Skandinavien verwiesen. Es wird als nachvollziehbar betrachtet,
dass Futtermittel derzeit in Deutschland keine Rolle als Eintragsquelle von Salmonellen in
die Lebensmittelkette spielen. Aufgrund rigoroser Maflinahmen und anderer Betriebsstruktu-
ren gabe es in Skandinavien eine geringe Salmonellen-Préavalenz in den Betrieben. Dort ist
der Eintrag von Salmonellen tiber das Futtermittel in die Betriebe belegt worden. Ein prinzi-
pielles Risiko sei also vorhanden. Fur Deutschland sei dies wahrscheinlich derzeit aber nicht
von hoher Relevanz. Es stelle sich jedoch die Frage, ob das Produkt (d.h. Lebensmittel) wel-
ches in dem Betrieb produziert wird bereits ein Risiko fur den Verbraucher darstellt. Die
rechtlichen Bestrebungen gehen in Richtung einer ,Salmonellenfreiheit. Die Erkenntnisse
aus dem vorhandenen Datenmaterial lassen derzeit nicht den Rickschluss zu, dass ,Futter-
mittel eine wesentliche Quelle fir beim Menschen nachgewiesenen Infektionen® seien, viel-
mehr gabe es eine Reihe von ,Scheinkorrelationen. Hier wirden unabhangige Haufigkeiten
miteinander verglichen. Ein Nachweis der Kette sei bisher nicht erfolgt. Es gibt keine epide-
miologischen Studien. Auch wird die Validitat von einzelnen Laborstudien angezweifelt. Es
werde um die Risikominimierung gehen. Um eine Minderung von Salmonellen im Futtermittel
erreichen zu kénnen, sollten z.B. im Kontakt mit Olmiihlen konkrete MaRnahmen diskutiert
werden. Als weiterer Aspekt wird die Fltterungshygiene angesprochen.

Top 3 Futtermitteldekontamination durch technologische BehandlungsmalRnahmen;
Vortrag von Dr. Alexander Feil

Herr Feil halt einen Vortrag Uber ,Futtermitteldekontamination durch technologische Behand-
lungsmalRnahmen®.

Keimzahlreduzierungen (KbE/qg) bis vier (Langzeitkonditionierung) und sechs Zehnerpoten-
zen (Druckkonditionierung) sind durch technologische Behandlungsverfahren erzielbar. Bei
der Langzeitkonditionierung sollten u.a. neben einer ausreichend bemessenen Vorkonditio-
nierung des Futters Behandlungstemperaturen von mindestens 80°C bei Verweildauern von
mindestens vier Minuten angestrebt werden. Zu den experimentell ermittelten Ergebnissen
muss einschrankend gesagt werden, dass zugesetzte Keime in Mischfutter weniger stabil
sind, als in ihrem Milieu etablierte.

Die Prozessparameter Feuchtigkeit, Temperatur sowie Energieeintrag kdnnen wegen der
wechselseitigen Beeinflussung nicht unabhangig voneinander betrachtet werden. Beispiels-
weise resultiert der spezifische Energieeintrag beim Expanderbetrieb aus der mechanischen
Reibung infolge Scherwirkung und Reibung und dem hydrothermischen Anteil. Die Zufiih-
rung von Sattdampf flhrt neben einer Zunahme an Produktfeuchtigkeit auch zur Tempera-
turerh6hung des Produktes. Bei der Druckkonditionierung werden maximale Dekontaminati-
onseffekte in Temperaturbereichen zwischen 115 und 130°C erreicht in Abhangigkeit von der
Produktfeuchtigkeit. Zu den Rekontaminationsquellen bei Salmonellen zahlt Kiihlen durch
unsaubere Kuhlluft und/oder unreine Kuihler sowie u.a. nachfolgende Fordereinrichtungen,
Behélter sowie der Fahrzeugtransport. Als unabdingbar wird deshalb eine Sdurekonservie-
rung nach der hydrothermischen bzw. hydrothermisch-mechanischen Behandlung betrach-
tet. Dabei kommen z.B. 0,3% Propion- oder Ameisensaure in Frage.

In der Diskussion im Anschluss an den Vortrag wird nach dem Vorhandensein von Daten,
die die Rekontamination verfolgen gefragt und was danach passiere. Herr Feil kennt keine
entsprechenden Daten. Es wird darauf hingewiesen, dass die Temperaturen bei den Prozes-
sen sich in den einzelnen Mulhlen unterscheiden. Von Bedeutung seien der Staubeintrag
sowie die Luftfiihrung nach der Kihlung. Dies wurde auch von der EFSA in ihrer Stellung-
nahme bestatigt.
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Top 4 HygienesanierungsmalRnahmen; Vortrag von Dr. Urban Thelen

Herr Thelen halt einen Vortrag zum Thema ,Futtermittelhygiene®.

Zusammenfassend stellt Herr Thelen fest, dass die aufzuwendende Intensitat und Wahl der
anzuwendenden MafRRnahmen zur Inaktivierung und/oder Abtdtung der Salmonellen mit dem
Ziel der Reduktion einer nachteiligen Beeinflussung abhéngig ist von der Keimart, seiner
Anzahl, dem Futtermittel und der beabsichtigten Verwendung. Fur die Beseitigung und auch
Reduktion nachteiliger Beeinflussungen ist eine keimarme bzw. keimfreie Futtermittelgewin-
nung wesentlich sowie deren weitere Verarbeitung und die wirksame Verhinderung von Kon-
tamination und Rekontamination. Herr Thelen schlussfolgert, dass die unterschiedlichen An-
spriche und Besonderheiten einiger Keime sowie deren Uberlebensstrategien haufig erst
durch eine Kombination von Hygienisierungsverfahren und deren regelmalfiige Anpassung
wirksam werden (Hurdenkonzept). Herr Thelen sieht die strikte Einhaltung von Hygienisie-
rungsmalfinahmen unter Einbeziehung eines HACCP-Konzeptes im Einzelfall fir die Produk-
tion sicherer Futtermittel als notwendig an.

Top 5 Verschiedenes

Themenvorschlage fur weitere Sitzungen Festlegung prioritarer Themen

Als geschutzter Bereich der Kommunikation wird die Internetplattform im FIS-VL vorgeschla-
gen. Jedem Kommissionsmitglied werden Zugriffsrechte eingerdumt. Uber E-Mail erfolgt die
Information tber neue Einstellungen.

Die n&chste Sitzung wird auf den 15. Méarz 2010 gelegt. Beginn 10.30 Uhr bis 16:00 Uhr.
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