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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Campylobacter spp. in Entenbrust
Stellungnahme Nr. 002/2008 des BfR vom 20. Dezember 2007

Bei Untersuchungen mehrerer Landesuntersuchungsamter wurden in Entenbrustfleischpro-
ben mehrfach Campylobacter spp. nachgewiesen. Der Keim kann beim Menschen zu
schweren Lebensmittelinfektionen mit Durchfall und Erbrechen fuhren. Das Bakterium
kommt typischerweise verstarkt auf Gefligelfleisch vor. Fir 2005 meldete das Robert Koch-
Institut erstmals mehr Campylobacter- als Salmonellen-Infektionen in Deutschland. Das
Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) hat im Folgenden das Gesundheitsrisiko flr den
Verbraucher bewertet, Uber den Verzehr von Entenbrust an einer Campylobacteriose zu er-
kranken. Zudem gibt das Institut Tipps, worauf Verbraucher bei der Zubereitung des Flei-
sches achten sollten.

Es liegen nur wenige Daten zum Vorkommen von Campylobacter speziell in Entenfleisch
vor. Vielmehr fassen die Daten oft das Vorkommen des Mikroorganismus allgemein in Ge-
flugelfleisch zusammen. Auf Basis der vorliegenden Studien ist aber davon auszugehen,
dass ca. 40 % aller Campylobacter-Erkrankungen auf den Verzehr von Geflugelfleisch zu-
riickzuftihren sind. Fall-Kontrollstudien, mit der die Bedeutung von Geflligel fur die Ubertra-
gung von Campylobacter auf den Menschen zuverlassig eingeschatzt werden kann, fehlen
aber bislang.

Am haufigsten finden sich Campylobacter auf der Oberflache der Entenbrust, so dass durch
das Anbraten des Fleisches ein Grof3teil der hitzeempfindlichen Keime abgetéttet wird. In
einzelnen Fallen werden Campylobacter auch im Inneren des Fleisches nachgewiesen. lhre
Inaktivierung ist bei der gangigen Zubereitungsart von Entenbrust, bei der diese nach kur-
zem Anbraten bei milder Temperatur gegart wird, nicht vollstandig gewahrleistet, da die noti-
ge Kerntemperatur von mindestens 74 °C uber eine ausreichende Dauer nicht erreicht wird.
Das Infektionsrisiko wird beim Garprozess lediglich reduziert. Auch durch Kihlung und Ge-
frieren kbnnen Campylobacter nicht zuverlassig abgetotet werden.

Ein hoheres gesundheitliches Risiko als der Verzehr von unzureichend gegartem Geflugel-
fleisch stellt nach Ansicht des BfR jedoch die Gefahr einer Kreuzkontamination dar. Quelle
der Kreuzkontamination ist dabei nicht nur das rohe Geflugelfleisch, sondern auch die Ver-
packungen, die mit den Keimen belastet sein konnen.

Das BfR empfiehlt Verbrauchern, bei der Zubereitung von Entenbrust diese mindestens 10
Minuten lang auf Gber 74 °C zu erhitzen sowie auf die sonstigen Regeln der Lebensmittel-
und Kuchenhygiene wie saubere Hande und Arbeitsflachen zu achten, um eine Kreuzkonta-
minationen von verzehrsfertigen Lebensmitteln wie beispielsweise Salaten zu vermeiden.

1 Gegenstand der Bewertung

Bei Untersuchungen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung der Lander sind 2007 mehr-
fach Campylobacter spp. in Proben von Entenbrust nachgewiesen worden. Im Rahmen einer
Risikobewertung nimmt das BfR wie folgt zu folgenden Aspekten Stellung:

» Mit welcher Haufigkeit ist mit einer Belastung von Entenbrust mit Campylobacter spp.
zu rechnen.

» Wie kann ein Nachweis auf Campylobacter spp. in der Tiefe der Muskulatur geftihrt
werden.
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» Wie ist die gesundheitliche Gefahr fir den Verbraucher zu bewerten, wenn mit einer
oberflachlichen Kontamination bzw. mit einem Nachweis von Campylobacter spp. in
der Tiefe der Muskulatur zu rechnen ist.

» Welche Kerntemperaturen sind bei unterschiedlichen Zubereitungen von Entenbrust
zu erwarten und welche Kerntemperaturen sind mindestens notwendig, um das Risi-
ko fur den Verbraucher hinreichend zu senken.

> Mit welcher Uberlebens- und Vermehrungsfahigkeit von Campylobacter spp. ist bei
bzw. nach Zubereitung zu rechnen.

» Wie sind Entenbruste kiichenhygienisch am besten zu handhaben und zuzubereiten.

2 Ergebnis

Die Kontamination von Gefligelprodukten mit Campylobacter spp. ist vorrangig auf eine O-
berflachenkontamination zurtickzufihren, die durch das Anbraten des Produktes inaktiviert
werden kann. Jedoch weisen einzelne Untersuchungen darauf hin, dass Campylobacter spp.
auch im Inneren solcher Produkte zu finden sein kénnen.

Bei Uiblicher Zubereitung von Entenbristen wird die zur sicheren Abtétung von thermophilen
Campylobacter spp. bendtigte Kerntemperatur von >74 °C Uber eine ausreichende Dauer
nicht erreicht. Allerdings ist bei herkdmmlicher Zubereitung von Entenbristen von einer deut-
lichen Reduzierung der Campylobacter-Belastung auszugehen.

Diese Zubereitungsformen kénnen jedoch das von diesen Produkten ausgehende gesund-
heitliche Risiko fir den Verbraucher nicht vollstandig ausschlieRen.

Zur vollstandigen Inaktivierung von Campylobacter spp. in Entenbrust wird daher empfohlen,
Entenbruste nur durchgegart, d.h. mit einer Gartemperatur von tber 74 °C und einer Garzeit
von dber 10 Minuten, zu verzehren.

3 Begrindung

Thermophile Campylobacter (C.) spp. stellen neben den Salmonellen eine der haufigsten
Ursachen fiir bakteriell bedingte Magen-Darm-Erkrankungen beim Menschen dar. In zahlrei-
chen Landern ist die Zahl der an Campylobacteriose erkrankten Menschen hoher als die
Anzahl von humanen Salmonellen-Infektionen. Humane Campylobacter-Infektionen und die
Belastung von Lebensmitteln mit thermophilen Campylobacter spp. haben in den letzten Jah-
ren auch in der 6ffentlichen Wahrnehmung an Bedeutung gewonnen.

Im Jahr 2005 wurden mit 64.590 gemeldeten humanen Campylobacter-Infektionen in
Deutschland erstmals deutlich mehr durch thermophile Campylobacter als durch Salmonel-
len hervorgerufene Erkrankungen gemeldet (RKI, 2007). Die Campylobacteriose des Men-
schen wird hauptsachlich durch C. jejuni und die eng verwandte Spezies C. coli hervorgeru-
fen.

Die Infektionsdosis wurde nach Freiwilligenstudien mit 4 1og10 KbE beschrieben (Black et al.
1992). Niedrigere Dosen fihren zu asymptomatischen Infektionen. Altere Studien beziffern
die minimale Infektionsdosis zur Ausldsung einer Gastroenteritis beim Menschen auf 500-
1000 Bakterien (Robinson und Jones, 1981; Black et al., 1988). Die Zahl an Bakterienzellen
zur Auslésung einer Infektion ist jedoch abh&ngig von der Virulenz des Stammes, von der
Einwirkung von Umwelteinflissen auf den Stamm und von der Disposition des betroffenen
Menschen.
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3.1 Belastung von Geflugelfleisch mit Campylobacter spp.

In der Literatur liegen nur wenige Daten zur Belastung von Entenbristen mit Campylobacter
spp. vor. Die Daten der Europaischen Behdrde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) fassen
Pravalenzen in Gefllgelfleisch haufig zusammen. Irland meldete Pravalenzen in Entenfleisch
in der Verarbeitung von 21,7 % (2004) und das Vereinigte Konigreich meldete Pravalenzen
in Entenfleisch im Einzelhandel von 30,3 % (2004) (EFSA, 2006).

Eine thaildndische Studie fand auf 20 % des Entenfleisches am Schlachthof Campylobacter
spp. (Boonmar et al. 2007). McCrea et al. (2006) fanden hingegen nur auf 3 % der unter-
suchten Entenproben vor der Verpackung Campylobacter spp.

Im Rahmen von Risikoschétzungen wurde berechnet, dass etwa 30-50 % der humanen
Campylobacteriosen durch Geflugelfleisch (der Verzehr von unzureichend gegartem Gefli-
gelfleisch bzw. die Kreuzkontamination mit frischem Gefligelfleisch in der Kiiche) verursacht
werden (Luber und Bartelt, 2005). Eine belgische Studie von Vellinga und van Looc (2002),
die im Zusammenhang mit dem verminderten Gefliigelfleischverzehr wahrend der Dioxinkri-
se erstellt wurde, wies auf die Verbindung von sinkendem Gefllgelfleischverzehr mit einer
40%igen Senkung der humanen Campylobacter-Infektionen in diesem Zeitraum hin. Nach
Auswertung danischer Daten vermuteten Wingstrand et al. (2006), dass ein Zusammenhang
zwischen dem Anstieg der humanen Campylobacteriose-Félle seit 1990 und einem im glei-
chen Zeitraum steigenden Verzehr von Geflugelfleisch in D&dnemark besteht.

Jedoch fehlen uberzeugende Fall-Kontroll-Studien, um den Grad der Bedeutung von Geflu-
gel und Geflugelfleisch fur die Ubertragung von Campylobacter auf den Menschen zu de-
monstrieren (Tam et al., 2002).

Hohe Nachweisraten (bis zu 60 %) finden sich auch auf Geflugelfleisch im Einzelhandel
(Madden et al., 1998; Atanassova und Ring, 1999; Alter et al., 2004). Dies deckt sich mit
Resultaten von Campylobacter-Untersuchungen im Gefligelfleisch im Rahmen der amtlichen
Lebensmitteliberwachung. Hier sind die Nachweisraten seit Jahren unverandert hoch. Im
Jahre 2006 lag der Anteil positiver Proben mit 31,9 % geringftigig niedriger als im Vorjahr mit
34,0 % (Hartung, 2007). Etwa zwei Drittel der Isolate aus Gefliigelfleisch sind hierbei

C. jejuni.

Eine Studie die sich mit der genauen Lokalisation von C. jejuni in der Haut von H&hnchen
beschaftigt hat (Chantarapanont et al., 2003), stellte fest, dass sich die Mehrzahl der Orga-
nismen auf der Oberflache befinden, wahrend ein kleiner Teil der Population der feuchten
Haut scheinbar aktiv in Spalten und Poren sowie Federfollikel einwandern kann.

Daten zur quantitativen Belastung von Entenfleisch sind in der Literatur nicht verfugbar, so-
mit muss auf Daten von Huhnchenfleisch zurtickgegriffen werden:

Eine vergleichende Keimzéhlung von Campylobacter auf der Oberflache von Hihnchen-
fleisch und im Inneren dieser Produkte zeigte signifikante Unterschiede in der Belastung. Die
Oberflache war im Median mit 2,4 log kbE/g Haut belastet, die Belastung im Inneren lag hin-
gegen meist unter der Nachweisgrenze der quantitativen Untersuchung (Nutzung des MPN-
Verfahrens). Hier war nur nach Anreicherung ein Nachweis méglich (Scherer et al., 2006).
Diese Autoren zogen aus ihren Resultaten den Schluss, dass durch die geringe Kontamina-
tion des Fleischinneren diesem eine weniger relevante Rolle in der Epidemiologie der huma-
nen Campylobacteriose zukommt. Kreuzkontaminationen von verzehrsfertigen Lebensmitteln
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oder belastete Oberflachen wahrend der Zubereitung dirften hingegen ein héheres gesund-
heitliches Risiko darstellen als der Verzehr von unzureichend gegartem Gefllgelfleisch.

3.2 Nachweismethode

Die derzeit giltige ISO-Norm zum qualitativen Nachweis von Campylobacter spp. (ISO
10272-1:2006) sieht zunéchst eine Voranreicherung des Probenmaterials in Bolton-Bouillon
mit einer Bebritung bei 37 °C (fur 4 bis 6 h) und anschlieRender Bebrutung bei 41,5 °C fir
44 h (+/- 4 h) vor. Der Ausstrich erfolgt auf dem mCCD (modified charcoal cefoperazone de-
soxycholate)-Selektivagar in Kombination mit einem weiteren Selektivnahrmedium (ISO,
2006a). Bebrutet werden die Medien in einer mikroaeroben Atmosphére fir 44 h (+/- 4 h) bei
41,5 °C (+/- 1°C). Kolonien, die von ihrer Wuchsform her auf Campylobacter spp. schlieRen
lassen, werden subkultiviert. Die so erhaltenen Reinkulturen werden fur die Bestatigung und
Identifizierung genutzt. Eine detaillierte Zusammenfassung von biochemischen Tests und
biochemischen Differenzierungsverfahren geben Bolton et al. (1992).

3.3 Uberlebensfahigkeit

Im Gegensatz zu vielen anderen lebensmittelassoziierten pathogenen Mikroorganismen er-
scheinen thermophile Campylobacter empfindlich gegeniber zahlreichen Umwelteinfliissen
(Tabelle 1 gibt einen Uberblick tiber die benotigten Wachstumsbedingungen von thermophi-
len Campylobacter). Jedoch hat Campylobacter alternative Mechanismen gefunden, in der
Umwelt bzw. in der Lebensmittelkette zu persistieren. Diese sind zum grof3en Teil nicht mit
den physiologischen Paradigmen vergleichbar, die von den Modellmikroorganismen Escheri-
chia coli und Bacillus subtilis hergeleitet wurden.

Tabelle 1: Anforderungen an die Vermehrung von thermophilen Campylobacter spp. (Anonymous, 1996)

Parameter Minimum Optimum Maximum
Temperatur 32°C 37-42 °C 47 °C
aw-Wert >0,987 0,997 -
NaCl-Konzentration - 0,5 1,5
pH-Wert 4,9 6,5-7,5 ca. 9,0
Atmosphére - 5% 0, + 10 % CO; -

Es fehlen Stressantwortmechanismen, die in anderen Bakterien das Uberleben unter Stres-
soren vermitteln (Park, 2002).

Thermophile Campylobacter spp. besitzen keine charakteristischen Kalteschockgene. Dies
kann den abrupten Abbruch des Wachstums unter 30 °C begriinden (Petersen et al., 2003).
Jedoch sind thermophile Campylobacter spp. unter Kihltemperaturen weiterhin metabolisch
aktiv. Sauerstoffverbrauch, Katalaseaktivitat, ATP-Erzeugung und Proteinsynthese bei Tem-
peraturen von 4 °C sind ein Indikator dafiir, dass lebenswichtige zellulare Prozesse auch bei
solchen Temperaturen noch aktiv ablaufen (Kelly et al., 2003).

Campylobacter zeigen sich empfindlich gegeniber verschiedenen Malinahmen der Konser-
vierung, wie beispielsweise Sauerung, Trocknung oder Salzung. Hohe Temperaturen, wie
sie beim Kochen oder Braten erreicht werden, téten Campylobacter wirkungsvoll und schnell
ab. Temperaturen im Bereich von 52 °C bis 60 °C wirken wachstumshemmend und senken
die Keimzahl. Jedoch kénnen hierbei Campylobacter tberleben (z.B. im Brihwasser in der
Geflugelschlachtung). Zu einer Abtétung kommt es erst zwischen 60 °C und 74 °C (Beutling,
1998).
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Ein Beispiel fir das spezifische Verhalten unter Temperaturwirkungen sind die von Moore
und Madden (2000) durchgefiihrten Untersuchungen, die eine nicht-logarithmische biphasi-
sche Uberlebenskurve bei Erhitzungsprozessen von 56,6 °C bis 62,5 °C beobachteten, die
auf eine sich bildende hitzeresistente Campylobacter spp.-Subpopulation (4-5 logio kbE/ml)
hinweist, die solche Stressoren tberleben kann.

Unter Kihlung Uberleben thermophile Campylobacter gut. Blankenship und Craven (1982)
beobachteten eine bessere Uberlebensfahigkeit von C. jejuni auf Hahnchenschenkeln bei

4 °C. Gefrieren von Fleisch senkt die quantitative Belastung von Campylobacter, fiihrt aber
nicht zu einer vollstédndigen Eliminierung. Diese Mikroorganismen kbnnen mehrere Monate
auf und in gefrorenen Produkten tUberleben und sind nach Auftauen bei kontaminierten Pro-
dukten vor allem im Tauwasser vorhanden (Beutling, 1998). Dieses Tauwasser, so Birk et al.
(2004), verbessert die Uberlebensfahigkeit von Campylobacter unter verschiedenen Stresso-
ren.

3.4 Zubereitung von Entenbriisten

Die Zubereitung von Entenbriisten unterscheidet sich von der Zubereitung von Huhnerbris-
ten oder Putenbristen. Die Entenbrust ist rotfleischig und vergleichsweise grobfaserig. Sie
verfligt zudem Uber eine dicke Fettschicht. Nach dem Anbraten wird die Hitze Ublicherweise
zuriickgestellt und ein Garprozess wird angeschlossen. Jedoch soll die Entenbrust beim Bra-
ten nicht zu sehr durchgegart werden, da sie ansonsten zah und wenig schmackhatft geraten
wiurde. Die Kerntemperatur liegt bei tblicher Zubereitung zwischen 60° C (rosa, USDA-
Jfare”) und 75° C (durchgebraten, USDA-,well“). Vereinzelt sind sogar Kerntemperaturen von
56°C angegeben (McGee, 2004) (Renz, 2007).

Es werden grundsatzlich zwei Zubereitungsverfahren unterschieden: Anbraten und Garen
sowie Anbraten und Niedertemperaturgaren (NT-Garen). Die Garzeit ist von der Grol3e des
Fleisches, von der gewiinschten Kerntemperatur und von der Methode abhéangig.

Bei erster Methode erfolgt das Garen in der Pfanne, im Brater oder Backofen (130-180°C fur
wenige Minuten).

Bei dem NT-Garen schliefdt sich nach kurzem, scharfem Anbraten ein Garprozess im Back-
ofen bei 80-100° flir ca. 30 min an.

Das US-Deparment of Agriculture (USDA) empfiehlt das Erreichen einer minimalen Kern-
temperaturen von 165 °F/74°C (unter Nutzung von Bratenthermometern), um das Produkt
mikrobiologisch sicher zuzubereiten. Dies kann durch Braten bei 350°F/177°C, Grillen fur 30-
40 min oder Schmoren fir 60-75 min erreicht werden (USDA, 2006).

3.5 Kichenhygiene

Dem Verbraucher kommt bei der Unterbrechung der Infektkette eine grof3e Bedeutung zu:
Quantitative Risikoschatzungen kamen zu dem Schluss, dass eine gute Kiichenhygiene und
die Vermeidung von Kreuzkontaminationen in der Kiiche als wichtige VorsorgemalRhahmen
zur Vermeidung humaner Campylobacter-Infektionen anzusehen sind (Luber und Bartelt,
2007). Insbesondere bei der Zubereitung von rohem Gefliigelfleisch ist eine besondere hy-
gienische Sorgfalt erforderlich (Luber und Bartelt, 2005).

Als Quelle der Kreuzkontamination kommt nicht nur das rohe Gefllgelfleisch selbst in Frage,
bereits die auReren Flachen von Verpackungen bzw. Umverpackungen kénnen mit Campy-
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lobacter verunreinigt sein. Uber die Halfte der Verpackungen von Gefluigelfleisch war in einer
Studie mit Campylobacter kontaminiert (Jorgensen et al., 2002). Obwohl dabei die Mehrzahl
der Verpackungen nur mit geringen Campylobacter-Zahlen belastet war, waren jedoch auf
ca. 10 % der Verpackungen Campylobacter in der Gréf3enordnung von 2,7-

6,0 logio kbE/Verpackung nachweisbar.
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