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Bundesinstitut fiir Risikobewertung

Melonen: Gesundheitsgefahr durch Verunreinigung mit pathogenen Bakterien
Stellungnahme 021/2013 des BfR vom 9. August 2013

Melonen kénnen von der Produktion tber den Transport bis hin zur Verwendung im Privat-
haushalt mit Bakterien, Viren oder Parasiten in Kontakt kommen. Krankheitserreger kénnen
beim Aufschneiden der Melonen von der Schale auf das Fruchtfleisch Ubertragen werden.
Insbesondere Salmonellen, Listerien und EHEC kénnen sich auf dem saurearmen Frucht-
fleisch und bei warmen Temperaturen gut vermehren. Entsprechend sind in der Vergangen-
heit Krankheitsausbriche durch den Verzehr von Melonen ausgeldst worden, die mit diesen
Erregern verunreinigt waren.

Um Erkrankungen zu vermeiden, sollte bei der Zubereitung von Melonen auf eine sorgfaltige
Personal- und Kichenhygiene geachtet werden. So sollte beispielsweise auf ausreichend
grofRe und saubere Arbeitsflachen, saubere Hande sowie sorgfaltig gereinigte Messer und
Schneidbretter geachtet werden. Insbesondere mit Blick auf die niedrigen Infektionsdosen,
die bei Erregern wie Campylobacter, EHEC oder Norovirus ausreichen, um eine Erkrankung
zu verursachen, ist die Einhaltung von Hygieneregeln wichtig.

Darlber hinaus empfiehlt das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) dem Lebensmittel-
einzelhandel, Gastronomiebetrieben und Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, Me-
lonen nur in den Mengen aufzuschneiden, die innerhalb von etwa zwei Stunden an die
Kundschaft abgegeben werden kénnen. Verbraucher sollten aufgeschnittene Melonen zligig
verzehren oder moglichst schnell kiihlen. Melonenstiicke, die Giber mehrere Stunden unge-
kuhlt gelagert wurden oder hohen Temperaturen ausgesetzt waren (z. B. durch Sonnenein-
strahlung), sollten vorsichtshalber entsorgt werden. Zum Schutz vor Infektionen sollten be-
sonders empfindliche Personen auf den Verzehr aufgeschnittener Melone, die mehrere
Stunden bei Raumtemperatur aufbewahrt wurde, vorsorglich verzichten. Zu den Risikogrup-
pen zahlen Schwangere, Kleinkinder, alte und kranke Menschen. Diese Personen sollten
aulRerdem sorgfaltig abwégen, ob sie geschnittene Melonen verzehren wollen, wenn ihnen
nicht bekannt ist, ob diese fiir einen langeren Zeitraum ungekuihlt gelagert wurden.

1 Gegenstand der Bewertung

Melonen sind ein weltweit beliebtes Obst, das Gberwiegend roh verzehrt wird. In der Regel
gelangen sie als ganze oder Teilfrichte (halbe oder Viertelmelonen) zum Verbraucher, sie
werden aber auch bereits vorgeschnitten in Kunststoff-Verpackungen abgegeben. Aufgrund
der Anbaubedingungen kdnnen Melonen mit Krankheitserregern in Kontakt kommen, die auf
der Schale Uberleben. Insbesondere an Melonen mit rauer Oberflache wie der Sorte Canta-
loupe kbénnen Keime gut anhaften. Melonen durchlaufen keinen Produktionsschritt, der ge-
eignet ist, pathogene Erreger abzutoten.

Wissenschaftliche Untersuchungen belegen, dass auf der Oberflache vorhandene Keime

beim Aufschneiden auf das Fruchtfleisch Gbertragen werden, wo sie sich unter ginstigen

Temperaturbedingungen schnell vermehren. So entsteht fir Verbraucher das Risiko, sich

durch den Verzehr von Melone mit humanpathogenen Bakterien wie Salmonellen, Listeria
monocytogenes oder Enterohdmorrhagischen Escherichia coli (EHEC) zu infizieren.
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BfR-Risikoprofil:

Pathogene Bakterien auf Melonen (Stellungnahme Nr. 021/2013)

1) Allgemeinbevélkerung
2) Schwangere, kleine Kinder, alte und kranke Menschen

Wahrscheinlichkeit

einer gesundheitlichen

Beeintrachtigung beim Praktisch
Verzehr von Melonen, die ausgeschlossen
mit pathogenen Bakterien

verunreinigt sind

Schwere der gesundheitli-

chen Beeintrachtigung

beim Verzehr von Melo- Keine

nen, die mit pathogenen Beeintréchtigung
Bakterien verunreinigt

sind

Unwahrscheinlich M@oglich Wahrscheinlich Gesichert

Leichte Mittelschwere Schwere
Beeintrachtigung Beeintrachtigung Beeintrachtigung
[reversibell/irreversibel] [reversibel/irreversibel] [reversibel/irreversibel]

Hoch: Mittel: Gering:
Die wichtigsten Daten liegen vor Einige wichtige Daten fehlen Zahlreiche wichtige Daten fehlen
und sind widerspruchsfrei oder sind widersprichlich oder sind widerspruchlich

Aussagekraft der vorlie-
genden Daten

Kontrollierbarkeit durch Kontrolle nicht Kontrollierbar durch Kontrollierbar

Verbraucher notwendig VorsichtsmaRnahmen durch Verzicht el Ll

Dunkelblau hinterlegte Felder kennzeichnen die Eigenschaften des in dieser Stellungnahme bewerteten Risikos
(n&here Angaben dazu im Text der Stellungnahme Nr. 021/2013 des BfR vom 9. August 2013).

Erlauterungen

Das Risikoprofil soll das in der BfR-Stellungnahme beschriebene Risiko visualisieren. Es ist nicht dazu gedacht, Risikovergleiche anzustellen. Das
Risikoprofil sollte nur im Zusammenhang mit der Stellungnahme gelesen werden.

[Zeile B — Die Wahrscheinlichkeit einer gesundheitlichen Beeintrachtigung
[1] — Die Wahrscheinlichkeit einer gesundheitlichen Beeintrachtigung kann variieren. Sie hangt u.a. ab von der Art und der Menge der Erreger
sowie vom individuellen Gesundheitszustand der Verbraucherinnen und Verbraucher.

Zeile C — Schwere der gesundheitlichen Beeintréchtigung:
[1] — Die Schwere der Beeintrachtigung kann variieren. Sie hangt u.a. ab von der Art und der Menge der Erreger sowie vom individuellen Gesund-
heitszustand der Verbraucherinnen und Verbraucher.

Zeile E - Kontrollierbarkeit durch Verbraucher

[1] —Das BfR hat in seiner Stellungnahme Handlungsempfehlungen abgegeben: Um Erkrankungen zu vermeiden, sollte bei der Zubereitung von
Melonen auf eine sorgféltige Personal- und Kiichenhygiene geachtet werden. Verbraucher sollten aufgeschnittene Melonen zligig verzehren oder
mdglichst schnell kiihlen. Melonenstticke, die Giber mehrere Stunden ungekihlt gelagert wurden, sollten vorsichtshalber entsorgt werden. Zum
Schutz vor Infektionen sollten Schwangere, Kleinkinder, alte und kranke Menschen auf den Verzehr aufgeschnittener Melone, die mehrere Stun-
den bei Raumtemperatur aufbewahrt wurde, vorsorglich verzichten. Diese Personen sollten aul3erdem sorgféltig abwégen, ob sie geschnittene
Melonen verzehren wollen, wenn ihnen nicht bekannt ist, ob diese fur einen langeren Zeitraum ungekuhlt gelagert wurden

In der Vergangenheit wurde immer wieder tber lebensmittelbedingte Ausbriiche nach dem
Verzehr von kontaminierten Melonen berichtetet, teilweise mit schweren gesundheitlichen
Folgen fur die Erkrankten. Beispielsweise erkrankten 2011 in den USA mindestens 147
Menschen nach dem Verzehr von Cantaloupe-Melonen an einer Infektion durch Listeria mo-
nocytogenes. 33 Menschen starben als Folge der Infektion und eine Schwangere erlitt eine
Fehlgeburt.

In Deutschland konnte erstmals zu Beginn des Jahres 2012 ein Ausbruch auf den Verzehr
von Wassermelone zuriickgefuihrt werden. Es handelte sich um einen Uberregionalen Sal-
monellenausbruch, von dem mindestens fiunf Bundeslander betroffen waren. Erkrankungsfal-
le traten auch in Grof3britannien und der Republik Irland auf. Als ursachliches Lebensmittel
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wurden aus Brasilien importierte Wassermelonen identifiziert, die mit Salmonella Newport
kontaminiert waren und tiberwiegend aufgeschnitten an Verbraucher abgegeben worden
waren.

Vor diesem Hintergrund hat das BfR eine Analyse der verfugbaren Informationen zum Vor-
kommen und zum Wachstumsverhalten von Salmonellen, Listeria monocytogenes und Ente-
rohamorrhagischen Escherichia coli auf Melonenstticken vorgenommen. Ziel der Analyse
war es, das Risiko einer Erkrankung durch den Verzehr von Melone zu charakterisieren und
Handlungsempfehlungen zur Minimierung des Risikos zu formulieren.

Das BfR hat die oben genannten Erregerarten fur die Analyse ausgewahlt, da sich diese
Bakterien auf Melonen vermehren kdnnen und in der Vergangenheit bereits Melonen-
assoziierte Krankheitsausbriiche verursacht haben. Aus dem gleichen Grund liegen wissen-
schaftliche Untersuchungen zum Uberleben und Wachstumsverhalten auf Melonen und Me-
lonenstiicken Gberwiegend zu diesen Erregern vor.

2 Ergebnis

Melonen kénnen von der Produktion Gber den Transport bis hin zum Privathaushalt auf ver-
schiedenen Stufen der Lebensmittelkette mit Bakterien, Viren oder Parasiten in Kontakt
kommen. Krankheitserreger konnen auf der Oberflache von Melonen Uberleben und beim
Aufschneiden von der Schale auf das Fruchtfleisch Ubertragen werden. Beim Zubereiten
(Aufschneiden) von Melonen muss deswegen eine sorgfaltige Personal- und Kiichenhygiene
eingehalten werden. Die Einhaltung der Hygieneregeln ist sehr wichtig, weil die Infektionsdo-
sen bei einigen Krankheitserregern sehr niedrig sind (z.B. Campylobacter, EHEC, Hepatitis
A-Virus, Norovirus). So sollte beispielsweise auf ausreichend grofl3e und saubere Arbeitsfla-
chen, saubere Hande sowie sorgfaltig gereinigte Messer und Schneidbretter geachtet wer-
den. Auf dem séurearmen Fruchtfleisch kdnnen sich pathogene Bakterien (z.B. Listeria mo-
nocytogenes, Salmonellen) bei warmen Temperaturen schnell vermehren, wodurch das In-
fektionsrisiko weiter ansteigen kann. Dem Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomiebetrieben
und Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung wird daher empfohlen, Melonen nur in
solchen Mengen aufzuschneiden, die innerhalb von etwa zwei Stunden an die Kundschaft
abgegeben werden kdénnen. Aufgeschnittene Melonen sollten zligig verzehrt oder mdglichst
schnell gekiihlt werden. Melonenstiicke, die Gber mehrere Stunden ungekihlt gelagert wur-
den oder hohen Temperaturen ausgesetzt waren (z. B. durch Sonnenstrahlung) sollten vor-
sichtshalber entsorgt werden. Zum Schutz vor Infektionen empfiehlt das BfR, dass insbeson-
dere Schwangere und Personen mit nicht ausgebildeter oder geschwachter Immunabwehr
(Kleinkinder, alte und kranke Menschen) auf den Verzehr aufgeschnittener Melone, die meh-
rere Stunden bei Raumtemperatur aufbewahrt wurde, vorsorglich verzichten. Diese Perso-
nen sollten aulRerdem sorgfaltig abwéagen, ob sie geschnittene Melonen verzehren wollen,
wenn ihnen nicht bekannt ist, ob diese flr einen langeren Zeitraum ungekihlt gelagert wur-
den.
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3 Begrindung
3.1 Risikobewertung
3.1.1 Madgliche Gefahrenquelle

Ein fur das Codex Committee on Food Hygiene verfasster Bericht (FAO/WHO, 2011) enthalt
Informationen Uber 85 Melonen-assoziierte Ausbriiche, die weltweit zwischen 1950 und Mai
2011 aufgetreten sind. Aus diesem Bericht geht hervor, dass der Verzehr von Melonen in der
Vergangenheit vor allem zu Krankheitsausbriichen durch Salmonellen und Noroviren gefuhrt
hatte. Au3erdem kam es in diesem Zeitraum zu mehreren EHEC- und Listeriose-
Ausbruchen, wobei sich diese Erkrankungen grundsétzlich durch besonders schwere Krank-
heitsverlaufe auszeichnen. Vereinzelt soll der Verzehr von Melonen auch Campylobacter-
und Shigellen-Ausbriiche verursacht haben. In Deutschland lie3 sich bisher nur ein Salmo-
nellen-Ausbruch auf den Verzehr von Melonen zurickfihren. Eine besondere Gefahr geht
von Salmonellen, Listeria monocytogenes und Enterohamorrhagischen Escherichia coli
(EHEC) aus, weil sich diese Bakterien bei glnstigen Temperaturbedingungen auf dem Melo-
nenfruchtfleisch schnell vermehren kénnen.

Salmonellen sind in der Natur weit verbreitet und kénnen dort lange Zeit Uberleben. Sie
werden weltweit bei vielen kalt- und warmblitigen Tieren nachgewiesen und gehdoren zu den
wichtigsten bakteriellen Durchfallerregern beim Menschen. Lebensmittel kbnnen auf jeder
Stufe der Prozesskette durch direkten oder indirekten Kontakt mit Fakalien infizierter Tiere
oder Menschen mit Salmonellen verunreinigt werden. Die Erreger sind in oder auf verschie-
denen Lebensmitteln bis zu mehreren Monaten Uberlebensfahig und werden durch Einfrieren
nicht abgetotet. Ihre Wachstumsanspriiche sind im Vergleich zu anderen Bakterien gering.
Sie vermehren sich bei Temperaturen von +7 bis +45 °C, und zwar umso starker, je hoher
die Temperatur ist. Ihre optimale Vermehrungstemperatur liegt bei Werten um +37 °C. Erst
bei Temperaturen oberhalb von +60 °C beginnen sie abzusterben. Eine Vermehrung ist auch
noch im leicht sauren Milieu (pH 4 bis 5) moglich.

Listeria monocytogenes ist der bedeutendste Vertreter der Gattung Listeria. Listerien sind
weit in der Umwelt verbreitet und kommen im Erdboden, in Oberflachengewdassern, Abwas-
ser, auf Pflanzen und im Verdauungstrakt von Tieren vor. Sie gelangen entweder bereits auf
der Stufe der Gewinnung auf die Lebensmittel, z.B. beim Melken, Schlachten oder Ernten
von Gemuse, oder werden wahrend der Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln auf
diese Ubertragen. Ein erhdhtes Risiko geht deshalb von rohen und verzehrsfertigen Lebens-
mitteln aus, die nach der Verarbeitung in der Regel keiner keimabtotenden Behandlung mehr
unterzogen werden. Listerien sind in weiten Temperatur-, pH- und Salzkonzentrationsberei-
chen Uberlebens- und wachstumsfahig und gelten als anspruchslos gegeniiber Umweltbe-
dingungen. Sie kdnnen sich bei Temperaturen von -0,4 °C bis +45 °C und bei pH-Werten
zwischen 4,3 und 9 vermehren und sind auch bei hohen Salzkonzentrationen von bis zu

13 % wachstumsfahig (Walker et al., 1990; Khelef et al., 2006; Shabala et al. 2008). Die To-
leranz gegeniber pH- und osmotischem Stress hangt dabei vor allem davon ab, in welcher
Reihenfolge und Kombination die Bakterien dem Stress ausgesetzt sind und ob eine vorheri-
ge Adaptation an sublethale Bedingungen erfolgen konnte (Skandamis et al., 2008; Tiganitas
et al., 2009). Optimale Wachstumsbedingungen fiir Listerien sind bei Temperaturen zwi-
schen +30 °C und +37 °C, einem neutralen bis leicht alkalischen Milieu und Salzgehalten um
0,5 % gegeben (McClure et al., 1991).
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In einer EU-Verordnung ist festgelegt, dass die Konzentration an Listeria monocytogenes in
verzehrfertigen Lebensmitteln im Handel wahrend der Haltbarkeitsdauer einen bestimmten
Grenzwert (100 Kolonie-bildende Einheiten [KbE] pro Gramm) nicht tiberschreiten darf*.

Enterohamorrhagische Escherichia coli (EHEC) sind Escherichia (E.) coli-Bakterien mit
der Fahigkeit zur Bildung von Shigatoxinen, die beim Menschen blutige Durchfélle auslosen
koénnen. E. coli O157:H7 ist weltweit am haufigsten mit Krankheitsausbriichen assoziiert.
Shigatoxin-bildende Escherichia coli (STEC) kommen naturlicherweise im Darm von Wieder-
kduern (Rinder, Ziegen, Schafe, Rehe etc.) vor und werden mit dem Kot der Tiere ausge-
schieden. EHEC sind widerstandsfahig gegeniiber Austrocknen, Einfrieren und Sauern, so
dass sie in der Umwelt (Boden, Wasser, Féakalien) tber Wochen und Monate Uberleben kdn-
nen. Durch direkten oder indirekten Kontakt mit Fakalien infizierter Tiere oder Menschen
kénnen Lebensmittel auf jeder Stufe der Prozesskette mit STEC verunreinigt werden. STEC
vermehren sich bei Temperaturen von +8 °C bis +45 °C, und zwar umso starker, je hoher die
Temperatur ist. Ihre optimale Vermehrungstemperatur liegt bei +37 °C. Versuche zur Dekon-
tamination von mit E. coli O157:H7 kontaminierten Lebensmitteln mit 0,5-, 1,0- und 1,5-
prozentigen organischen Sauren unterstreichen die Sauretoleranz dieses Erregers (Brackett
et al., 1994). Im Labor lasst sich zeigen, dass Kulturen mit 3,0 x 10* KbE/ml E. coli 0157:H7
nach 24-stindiger Inkubation sowohl bei +4 °C als auch bei +24 °C bei pH 3,4 und pH 11
stabil sind. Bei pH 2 findet nur eine leichte Reduktion (0,5 — 1 log) der Keimzahl statt (Miller
und Kaspar, 1994). Versuche mit kiinstlichem Magensaft weisen darauf hin, dass nicht nur
E. coli O157:H7 bei pH 1,5 tberlebt, sondern auch andere Pathotypen (wie Enteropathogene
E. coli) extrem sduretolerant sind (Arnold und Kaspar, 1995). EHEC sind in der Lage, sich
auch noch bei niedrigen pH-Werten zu vermehren. In einer Studie von Zweifel et al. (2009)
lagen die minimalen pH-Werte je nach getesteter Saure und abhangig vom Erregerstamm
zwischen pH 4,5 und pH 6,1.

3.1.2 Gefahrdungspotenzial/ Charakterisierung der Gefahr

Die Infektion des Menschen mit Salmaonellen erfolgt in erster Linie durch den Verzehr von
kontaminierten Lebensmitteln tierischer und pflanzlicher Herkunft, ist jedoch grundsatzlich
auch durch direkten Kontakt zu infizierten Tieren oder Menschen maéglich. Die Infektionsdo-
sis soll bei erwachsenen gesunden Menschen bei 10* bis 10° Salmonellen liegen. Abhangig
vom Fettgehalt der Lebensmittelmatrix und dem Immunstatus der exponierten Personen sind
jedoch Erkrankungen bereits bei Infektionsdosen unter 100 Salmonellen beobachtet worden.
Nach einer durchschnittlichen Inkubationszeit von 12 bis 36 Stunden kdnnen die ersten
Symptome auftreten. Die Salmonellosen des Menschen verlaufen meist als Durchfallerkran-
kungen, die von Bauchschmerzen, Ubelkeit, Erbrechen und Fieber begleitet sein kénnen.
Nur in seltenen Fallen kommt es speziell bei den weiter unten genannten Risikogruppen zu
schwer verlaufenden Allgemeininfektionen und Todesfallen. Bei dem Ausbruch, der Anfang
2012 durch Salmonella Newport nach Verzehr von Wassermelonen aus Brasilien verursacht
wurde, wurden nach Angaben des Robert Koch-Instituts (RKI) acht der 17 gemeldeten Er-
krankungsfalle im Krankenhaus behandelt. Besonders gefahrdet sind Personen, deren Im-
munabwehr noch nicht vollstandig entwickelt ist (Kinder unter 5 Jahren) und Personen, deren
Immunabwehr, beispielsweise durch hohes Alter, Vorerkrankungen oder Einnahme von Me-
dikamenten, geschwacht ist.

! Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15. November 2005 (iber mikrobiologische Kriterien fur
Lebensmittel: ABI. Nr. L 338 vom 22. Dezember 2005, S. 1 (zuletzt gedndert durch VO (EU) Nr. 209/2013 vom
11. Mérz 2013)
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Die Salmonellose des Menschen ist in Deutschland eine meldepflichtige Erkrankung. Die
Zahl der gemeldeten Falle hat in Deutschland im Zeitraum 2007 bis 2011 deutlich abge-
nommen. Fur das Jahr 2011 wurden beim Robert Koch-Institut nur noch 24 512 Salmonello-
sen und 24 bestatigte Todesfalle erfasst (RKI, 2012). Im Jahr 2007 waren es noch 55.408
gemeldete Salmonellosen und 40 bestétigte Todesfalle (RKI, 2009). Trotz der sinkenden
Meldezahlen gehdrt die Salmonellose nach der Campylobacteriose zu den haufigsten bakte-
riellen lebensmittelbedingten Infektionskrankheiten.

Listeria monocytogenes werden vor allem durch den Verzehr kontaminierter Lebensmittel
auf den Menschen Ubertragen. Die Infektiondosis héngt stark vom Gesundheitszustand der
betroffenen Person ab. Verzehrsfertige Lebensmittel gelten nach EU-Recht als sicher, wenn
die Konzentration an Listeria monocytogenes einen festgelegten Grenzwert von 100 Kolonie-
bildenden Einheiten [KbE] pro Gramm nicht Uberschreitet. Gesunde Personen erkranken in
der Regel nicht oder nur mit leichten grippe&hnlichen Symptomen oder einer selbstlimitie-
renden Gastroenteritis. Bei Menschen mit geschwéchter Immunabwehr kann es jedoch nach
einer mehrwdéchigen Inkubationszeit zu schweren Krankheitsverlaufen kommen. Die Listerio-
se kann zu Blutvergiftung, Gehirn- oder Gehirnhautentziindung fuhren und endet nicht selten
tédlich. Infektionen bei Schwangeren kénnen Fehl- oder Friihgeburten und bei den Neugebo-
renen irreversible Schaden zur Folge haben.

Auch die Listeriose des Menschen ist in Deutschland eine meldpflichtige Erkrankung. Fur
das Jahr 2011 wurden beim Robert Koch-Institut 337 Listeriosen und 23 Todesfalle erfasst
(RKI, 2012). Neben den Neugeborenen waren die Gber 60-Jahrigen - hier vor allem Manner -
besonders betroffen. Aufgrund der Méglichkeit von irreversiblen Gesundheitsschaden und
der hohen Letalitéat (7 %) gehort die Listeriose trotz der vergleichweise niedrigen Fallzahlen
zu den bedeutsamsten lebensmittelbedingten Erkrankungen.

2011 machte ein groRRer Listeriose-Ausbruch in den USA weltweit Schlagzeilen: Mindestens
147 Menschen erkrankten, 33 Personen verstarben infolge der Infektion. Listeria monocyto-
genes konnte in verschiedenen Proben nachgewiesen werden, die im Zuge der Untersu-
chungen bei einem Produzenten verdachtiger Melonen entnommen worden waren. Die US-
amerikanische Food and Drug Administration (FDA) geht davon aus, dass eine Kontaminati-
on der Melonen bei der Produktion stattgefunden hatte und die Keime anschliel3end in den
Verbraucherhaushalten beim Aufschneiden von der Schale auf das Fruchtfleisch gelangt
waren (FDA, 2011).

EHEC konnen durch direkten Kontakt zu infizierten Tieren oder Menschen sowie indirekt
uber den Verzehr kontaminierter Lebensmittel ibertragen werden. Die Infektionsdosis ist
sehr gering und liegt bei unter 100 EHEC-Keimen. Die Inkubationszeit betragt ca. 2 bis 10
Tage (durchschnittlich 3 bis 4 Tage), wobei diese Daten im Wesentlichen auf Untersuchun-
gen zu EHEC der Serogruppe O157 beruhen. Die Mehrzahl der durch EHEC verursachten
Erkrankungen tritt als unblutiger, meistens wassriger Durchfall in Erscheinung. Bei einem
Teil der Erkrankten entwickelt sich eine hdmorrhagische Kolitis mit krampfartigen Bauch-
schmerzen, blutigem Stuhl und teilweise Fieber. Der Infektionsverlauf kann jedoch auch
inapparent und damit unbemerkt verlaufen. Vor allem bei kleinen Kindern droht als Folge
einer Infektion das hamolytisch-uramische Syndrom (HUS). Das Vollbild des HUS ist charak-
terisiert durch akutes Nierenversagen bis zur Anurie, hamolytische Anamie (Blutarmut) und
Thrombozytopenie (Mangel an Blutplattchen). Diese schwere Komplikation tritt in etwa 5 bis
10 % der symptomatischen EHEC-Infektionen auf. Hierbei kommt es haufig zur kurzzeitigen
Dialysepflicht, seltener zum irreversiblen Nierenfunktionsverlust mit chronischer Dialyse. In
der Akutphase liegt die Letalitat des HUS bei ungeféhr 2 % (RKI, 2011).
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In Deutschland bestehen fir EHEC-Infektionen und fir HUS Meldepflichten. Zwischen 2007
und 2010 wurden jahrlich etwa 900 EHEC-Falle und 40 bis 70 HUS-Falle gemeldet. Bedingt
durch einen Sprossen-assoziierten EHEC-Ausbruch kam es im Jahr 2011 zu einem deutli-
chen Anstieg der Meldezahlen. Im Jahr 2011 wurden insgesamt 4 904 EHEC- und 877 HUS-
Félle gemeldet. 58 Personen sind als Folge der EHEC- bzw. HUS-Erkrankungen gestorben
(RKI, 2012).

3.2.3 Exposition
Anbau und Import von Melonen

Melonen sind Beerenfriichte aus der Familie der Kirbisgewéachse (Cucurbitaceae). Sie wer-
den Ublicherweise in Wassermelonen (Citrullus lanatus) und Zuckermelonen (Cucumis melo)
eingeteilt, wobei unter ,Zuckermelone* sehr viele unterschiedliche Sorten zusammengefasst
werden. Dazu zahlen z.B. Cantaloupe-, Galia- und Honigmelonen. Die Bundesanstalt fur
Landwirtschaft und Erndhrung (BLE) unterscheidet Handelstypen von Melonen anhand ver-
schiedener Merkmale wie z.B. Fruchtform (rund oder l&nglich), Schalenfarbe, Fleischfarbe
und Netzung (BLE, 2006).

Weltweit werden jedes Jahr mehr als 100 Millionen Tonnen Melonen angebaut (2011:
131.768.261 Tonnen), davon ca. 80 % in Asien. Der Anbau von Wassermelonen Uberwiegt.
Hauptproduzent ist China mit Gber 60 % der weltweiten Melonenproduktion in den Jahren
2009 bis 2011. Das Exportvolumen Chinas war allerdings im gleichen Zeitraum mit 0,13 %
der Produktion noch sehr gering (FAOSTAT, 2013). Hauptexporteure fur Melonen sind Mexi-
ko, Spanien, die USA und Brasilien (FAO/WHO, 2011).

In der EU werden Melonen vor allem in den stidlichen Landern wie Spanien, Portugal, Italien
und Griechenland produziert. Aber auch Osterreich und die Niederlande produzieren jahrlich
mehrere hundert Tonnen Melonen. In der EU wurden zwischen 2009 und 2011 jahrlich etwa
3 Millionen Tonnen Wassermelonen und 2 Millionen Tonnen andere Melonen (einschlief3lich
Cantaloupe) angebaut (FAOSTAT, 2013).

In Deutschland werden keine Melonen produziert. Im Zeitraum 2008 bis 2010 wurden jahrlich
durchschnittlich etwa 230.000 Tonnen Wassermelonen und 111.000 Tonnen andere Melo-
nen-Sorten nach Deutschland vertrieben (FAOSTAT, 2013). Der Hauptanteil sowohl an
Wassermelonen als auch an anderen Sorten wird aus Spanien bezogen (64 bzw. 54 %).
Wassermelonen werden zu grof3en Teilen auch aus Italien (13 %) nach Deutschland vertrie-
ben, andere Sorten aus den Niederlanden (28 %). Aus der Statistik geht jedoch nicht hervor,
ob und in welcher Menge die Melonen als ganze Friichte oder vorgeschnitten vertrieben
werden. Deutschland importiert zudem auch aus Costa Rica und Brasilien jahrlich mehr als
tausend Tonnen Melonen (FAOSTAT 2013, Zahlen aus den Jahren 2008 bis 2010).

Kontamination von Melonen

Melonen sind Rankenpflanzen, die in Bodennahe wachsen. Sie bevorzugen warmes, sonni-
ges Klima und feuchte Boden. Bedingt durch die GroRe und Schwere der Frucht haben Me-
lonen Bodenkontakt und kénnen so direkt Uber die Erde oder durch verschmutztes Wasser
leicht kontaminiert werden (FDA, 2009; FAO/WHO, 2011). Untersuchungen auf Cantaloupe-
Farmen in den USA und in Mexiko zeigen, dass das verwendete Beregnungswasser eine
bedeutende Eintragsquelle fir Mikroorganismen sein kann (Castillo et al., 2004). Eine in Te-
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xas durchgefihrte Studie ergab eine Salmonellen-Pravalenz des Beregnungswassers von
9,4 % (Duffy et al., 2005). Auch Schéadlinge sind bedeutende Vektoren (FDA, 2009;
FAO/WHO, 2011). Lopez-Velasco et al. (2012) untersuchten, ob Salmonellen tber die Wur-
zel der Melone aufgenommen werden kdnnen. Sie kamen zu dem Ergebnis, dass eine sol-
che Aufnahme sehr unwahrscheinlich ist und Kontaminationen der Schale die gréfite Bedeu-
tung haben.

Besonders anfallig fur Pilz- und Bakterienwachstum ist die als ,Ground Spot* bezeichnete
Kontaktflache der Frucht mit dem Boden. Um das Risiko einer Kontamination zu verringern,
wird der Boden haufig mit Plastik abgedeckt, oder die Friichte werden auf Plastikschalen
gesetzt (v.a. kleinere Sorten wie Cantaloupe). Zur Vermeidung von Ground Spots kénnen
Melonen wahrend der Wachstumsperiode regelméRlig gedreht werden. Diese Prozedur muss
von Hand erfolgen und birgt ein weiteres Kontaminationsrisiko durch mangelnde Personal-
hygiene (FDA, 2009; FAO/WHO, 2011).

Eine Kontamination der Melonen kann auch wéhrend der Ernte und des Transports erfolgen,
z.B. durch asymptomatisch infizierte Personen. Nach der Ernte werden Melonen in der Regel
gekuhlt, um die Haltbarkeit zu verlangern. Das kann durch Luft- oder Wasserkihlung erfol-
gen, wobei beide Methoden das Risiko einer Verteilung vorhandener Krankheitserreger
beinhalten (FDA, 2009). Insbesondere bei Verwendung eines Wasserbades zum Kuhlen
oder Waschen besteht die Gefahr einer Weiterverteilung der Keime von kontaminierten auf
nicht kontaminierte Oberflachen (Parnell et al., 2005). In einer Studie von Duffy et al. (2005)
wurden sowohl ungewaschene Cantaloupe vom Feld als auch gewaschene Friichte in der
Packstation beprobt. Salmonellen wurden nur auf gewaschenen Cantaloupe nachgewiesen.
Auch verschmutzte Oberflachen, beispielsweise in Packstationen oder Transportern, kdnnen
eine Kontaminationsquelle darstellen. Castillo et al. (2004) fanden Salmonellen in zwei Um-
gebungsproben aus dem Kihlraum einer Cantaloupe-Packstation.

Um die Temperatur der Melonen wahrend des Transports niedrig zu halten, werden die
Frichte haufig mit Eis bedeckt, welches Ublicherweise wahrend Transport und Verteilung
schmilzt. Das kann zu Kreuzkontaminationen beitragen, wenn das Schmelzwasser zwischen
die Melonen und Transportboxen fliel3t und vorhandene Keime verteilt (FDA, 2009).

Melonen durchlaufen keinen Produktionsschritt, der humanpathogene Erreger vollstandig
entfernt. Mikroorganismen kénnen auf der Schale Giberleben (Parnell et al., 2005; Richards
und Beuchat, 2004), insbesondere die raue Oberflache von Netzmelonen wie Cantaloupe
erleichtern ihnen die Anheftung und bieten einen gewissen Schutz vor Waschprozeduren
und Desinfektionsmitteln (Parnell et al., 2005). Der Keimgehalt auf der Schale von Cantalou-
pe-Melonen ist hoher als von Honig- oder Wassermelonen (Ukuku und Sapers, 2007). Die
FDA weist darauf hin, dass signifikant mehr Ausbriche durch Melonen mit rauer Oberflache
verursacht wurden als durch solche mit glatter Oberflache. 13 Ausbriiche im Zeitraum 1996
bis 2008 mit insgesamt tber 500 Erkrankten traten in den USA nach Verzehr von Melonen
auf, davon 10 nach Verzehr von Cantaloupe-Melonen (FDA, 2009).

Behandlung und Verzehr von Melonen
Melonen kénnen in Freilandkultur oder in Gewachsh&usern angebaut werden. Nach der Ern-
te werden sie entweder direkt auf dem Feld verpackt oder zunéchst in einer Packstation ge-

kuhlt und fur den Transport verpackt. In trockeneren Anbaugebieten ist das Verpacken direkt
auf dem Feld eher Ublich als in feuchten Anbaugebieten, wo aufgrund eines héheren Ver-
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schmutzungsgrades (z.B. durch haufige Regenfalle) ein Abwaschen der Melonen notwendig
ist (FAO/WHO, 2011).

Melonen werden entweder als ganze Frichte an den Handel verkauft oder zunachst weiter-
verarbeitet. Bei der Weiterverarbeitung werden sie beispielsweise als Zutat fiir Obstsalat
vorgeschnitten oder verarbeitet und gelangen anschliel3end als verzehrsfertige Ware in den
Lebensmitteleinzelhandel. Das Aufschneiden und Verpacken der Melonen kann aber auch
direkt im Einzelhandelsgeschéft erfolgen, bevor die Ware in die Verkaufsauslage verbracht
wird. Abbildung 1 zeigt in einem vereinfachten Flie3schema die Prozesskette von Melonen.

Die Abgabe an den Verbraucher erfolgt entweder als ganze Frucht oder als Teilfrucht umhllt
mit Kunststoff-Folie (halbe oder Viertelmelonen). AuRerdem werden Melonen als aufge-
schnittene verzehrsfertige Ware, auch in Mischungen mit anderem Obst, in Kunststoff-
Verpackungen an die Kundschaft abgegeben. Da eine Kiihlung von aufgeschnittener Melone
in Deutschland bisher nicht vorgeschrieben ist, werden die Melonenstiicke Uberwiegend un-
gekuhlt zum Verkauf angeboten.

Das Fruchtfleisch der Melonen wird tblicherweise roh verzehrt. Nach einer aktuellen Aus-
wertung von Verzehrsdaten, die von der Europédischen Behdorde fiir Lebensmittelsicherheit
(EFSA) erhoben wurden, verzehren etwa 7 % der Bevdlkerung in der EU (3.640 von 52.852
befragten Personen) Melonen (EFSA, 2013). Das BfR geht davon aus, dass Melonenfrucht-
fleisch wegen des sufRen Geschmacks und der weichen Konsistenz von allen Altersgruppen
verzehrt wird, auch von Risikogruppen wie Kleinkindern und sehr alten Menschen.

Vorkommen von pathogenen Bakterien auf Melonen

Im Rahmen einer grol3 angelegten Studie zur mikrobiologischen Untersuchung von Obst und
Gemiuse hat die FDA zwischen 1999 und 2001 insgesamt 366 Cantaloupe-Melonen unter-
sucht. In 16 Cantaloupe-Proben waren Krankheitserreger nachweisbar. In acht Proben wur-
den Salmonellen und in vier Proben Shigellen festgestellt. E. coli O157:H7 wurde nicht ge-
funden (FDA, 2001 und 2003). Ob der Erregernachweis auf der Schale, dem Fruchtfleisch
oder beidem erfolgte, geht aus dem Bericht nicht hervor.

Aus einer Literaturauswertung der Austrian Institute of Technology GmbH (AIT) geht hervor,
dass die Salmonellen-Pravalenzen auf Melonen sehr unterschiedlich sein kénnen (AIT,
2013). In Mexiko waren 12 von 55 untersuchten Cantaloupe-Melonen (22 %) mit Salmonel-
len verunreinigt. Auch in Malaysia war aufgeschnittene Melone aus dem Einzelhandel haufig
mit Salmonellen kontaminiert. Salmonellen waren auf 6 von 20 Proben Wassermelone

(30 %) und 5 von 20 Proben Honigmelone (25 %) nachweisbar. In Nigeria wurden in drei von
50 untersuchten Proben Wassermelonen (6 %) Salmonellen gefunden. Neben Salmonellen
wurden auf den Melonen weitere Keimarten gefunden (Staphylococcus aureus, Enterobacter
aerogenes, Klebsiella pneumoniae).
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Abbildung 1: Schematische Darstellung der Prozesskette von Melonen

Anbau und Ernte

A 4

Kihlen, ggf. Wa-
schen

A 4
Verpacken Kuhllagerung

A 4 A 4

Kihllagerung Weiterverarbeitung (Auf-
schneiden/Veredeln)

A 4
Transport

A 4
Einzelhandel ggf. Weiterverarbeitung

A\ 4
Verbraucher

A

Castillo et al. (2004) untersuchten im Jahr 2000 Cantaloupe-Melonen von Farmen in Texas
(950 Proben) und Mexiko (300 Proben) und ermittelten dabei Salmonellen-Préavalenzen von
0,5 % bzw. 0,3 %. Im Rahmen einer weiteren Studie von Duffy et al. (2005) wurden die
Oberflachen von insgesamt 200 Cantaloupe-Melonen in Texas auf das Vorkommen von
Salmonellen untersucht. Salmonellen waren nur auf drei gewaschenen Cantaloupe nach-
weisbar.

Im Rahmen des europaischen Schnellwarnsystems fiir Lebens- und Futtermittel (RASFF)
wurde in den vergangenen Jahren nur vereinzelt Giber Salmonellen-kontaminierte Melonen
berichtet. Im Einzelnen handelte es sich um Wassermelonen aus Costa Rica (April 2013)
und aus Brasilien (Dezember 2011 und Februar 2012). Im Marz 2008 wurden die Mitglieds-
staaten wegen des Verdachts auf Salmonellen in Obstsalat, der Cantaloupe-Melone aus
Honduras enthielt, informiert. Im Marz 2007 erschien im RASFF eine Meldung tber Salmo-
nellen-kontaminierte Cantaloupe aus Costa Rica.

Im Rahmen des bundesweiten Uberwachungsplanes wurde im Jahr 2007 deutschlandweit

der mikrobiologische Status von vorzerkleinertem Obst und Gemise erhoben. Salmonellen
lieRen sich aus 391 untersuchten Proben nicht anzilichten. Listeria monocytogenes wurde in
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drei von 406 untersuchten Proben qualitativ nachgewiesen, darunter in zwei Proben ,Melo-
ne/Honigmelone* (BVL, 2008).

Uberleben und Wachstum von pathogenen Bakterien auf der Schale und dem Fruchtfleisch
von Melonen

Pathogene Bakterien kdnnen auf der Schale von Melonen berleben und sich vermehren
(Annous et al., 2004 und 2005). Bei +25 °C stieg die Population von E. coli 0157:H7 auf der
Schale von Cantaloupe und Wassermelonen innerhalb von vier Tagen um mehr als eine log-
Stufe pro cm? (Del Rosario und Beuchat, 1995). Insbesondere auf der rauen Schale von
Cantaloupe-Melonen kénnen Mikroorganismen leicht anhaften (Annous et al., 2004; Ri-
chards und Beuchat, 2004). Die zerkliftete netzartige Struktur der Schale bietet Keimen zu-
dem Schutz vor auRReren Einflissen wie Waschen oder Behandlung mit Desinfektionsmitteln
(Richards und Beuchat, 2004; Annous et al., 2013). Fir Salmonellen wurde gezeigt, dass sie
sich auf der Schale von Cantaloupe vermehren und bei +20 °C bereits innerhalb von zwei
Stunden Biofilmstrukturen ausbilden (Annous et al., 2005 und 2013). Salmonella Poona ver-
mehrte sich bei Raumtemperatur in 24 Stunden um mehr als zwei log-Stufen pro cm2 (An-
nous et al., 2013).

Untersuchungen von Ukuku und Sapers (2007) zeigten, dass die Gesamtkeimzahlen auf
dem Fruchtfleisch frisch aufgeschnittener Cantaloupe hoher waren als auf dem Fruchtfleisch
von Wasser- und Honigmelone. Auf der Oberflache vorhandene Mikroorganismen kénnen
beim Aufschneiden von der Schale auf das Fruchtfleisch Ubertragen werden (Ukuku und
Fett, 2002; Ukuku et al. 2004; Ukuku und Sapers, 2007; Vadlamudi et al., 2012). Auf dem
sédurearmen Fruchtfleisch kdnnen die Bakterien tberleben und sich je nach Lagerbedingun-
gen schnell vermehren. Fur Salmonellen und Listeria monocytogenes wurden bei Raumtem-
peratur (20 °C) Generationszeiten von etwa zwei Stunden ermittelt (Penteado und Leitéo,
2004a und 2004b). Je hoher die Lagertemperatur, desto kirzer sind in der Regel die Lag-
Phasen und die Generationszeiten.

Tabelle 1: Lag-Phasen und Generationszeiten von Listeria monocytogenes und Salmonella
Enteritidis auf Wassermelone und Cantaloupe (Penteado und Leitdo, 2004a und 2004b)

Erreger Temperatur Wassermelone Cantaloupe
(in °C) Lag-Phase Generations- Lag-Phase Generations-
(in h) zeit (in h) (in h) zeit (in h)

Listeria 10 24 13,03 24 7,12
monocytogenes 20 18 2,17 6 1,72

30 4 1 4 0,84
Salmonella 10 24 7,47 24 7,31
Enteritidis 20 keine 1,6 keine 1,69

30 2 0,51 2 0,69

Andere Untersuchungen zum Wachstum von Listeria monocytogenes auf geschnittener Can-
taloupe ergaben im Temperaturbereich von +4 °C bis +40 °C kurze bis keine Lag-Phasen
(Fang et al., 2013). Ausgehend von einer Kontamination mit log 3,3 bis 3,6 Listeria monocy-
togenes pro Gramm wurde die Maximalpopulation von ca. log 8 KbE/g in Abhangigkeit von
der Temperatur unterschiedlich schnell erreicht: Nach ca. acht Tagen bei +8 °C, etwa 60
Stunden bei +16 °C und ca. 35 Stunden bei +20 °C.
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Untersuchungen von Li et al. (2013) zum Wachstum von Salmonellen und E. coli 0157:H7
auf verschiedenen geschnittenen Melonensorten (Cantaloupe, Honig- und Wassermelone)
ergaben, dass bei +4 °C kein Bakterienwachstum stattfand, unabhangig von der Sorte, und
dass die Wachstumsraten bei Temperaturen von +15 °C und hdher rasch anstiegen. E. coli
0157:H7 vermehrte sich auf dem Fruchtfleisch aller Melonensorten bei Raumtemperatur
(+23-25 °C) etwas schneller als Salmonellen. Entgegen den Erwartungen wurden trotz des
unterschiedlichen pH-Wertes auf Wassermelone (pH 5,1 — 5,6) und Cantaloupe (pH 6,1 —
6,6) ahnliche Wachstumsraten festgestellt. Hingegen waren die Wachstumsraten auf Honig-
melone bei Raumtemperatur etwas niedriger (log 0,19 KbE/h fiir Salmonellen und log 0,28
KbE/h fir E. coli 0157:H7) als auf den anderen Sorten (log 0,26 KbE/h fir Salmonellen und
log 0,4 KbE/h fur E. coli O157:H7).

Werden geschnittene Melonenstiicke vor dem Verbringen in die Kihlung langere Zeit unge-
kuhlt aufbewahrt, erhéht sich das Risiko eines Keimwachstums (Ukuku und Sapers, 2007;
Ukuku et al., 2012). Eine Lagerung bei +22 °C begulnstigte insbesondere das Salmonellen-
Wachstum auf geschnittener Cantaloupe und Honigmelone. Auf Cantaloupe stieg die Sal-
monellen-Population nach 5 Stunden um ca. log 1,3 KbE/g und auf Wassermelone um ca.
log 0,2 KbE/g (Ukuku und Sapers, 2007). Auf geschnittener Cantaloupe, die vier Stunden
und langer bei +20 °C gelagert und anschlie3end in die Kuhlung (+5 °C) verbracht wurde,
konnten Ukuku et al. (2012) Listerien nachweisen, nicht jedoch auf sofort gekiihlten Melo-
nenstlicken. Die Autoren schlussfolgern, dass bereits eine Lagerung der Melonenstlicke fur
wenige Stunden bei Raumtemperatur das Wachstum von Listeria monocytogenes begtins-
tigt.

3.1.4 Risikocharakterisierung

Uber die Haufigkeit des Vorkommens von pathogenen Bakterien auf Melonen ist in Deutsch-
land nur wenig bekannt, da Melonen bisher nicht regelmafig auf Krankheitserreger unter-
sucht wurden. Auch in das RASFF wurden in den vergangenen Jahren nur selten Meldungen
Uber Melonen eingestellt, die mit Salmonellen kontaminiert waren. Studien in anderen Lan-
dern haben gezeigt, dass die Pravalenzen von pathogenen Bakterien je nach Sorte und Her-
kunft der Melonen sehr unterschiedlich sein kbnnen. Daher lasst sich die Eintrittswahrschein-
lichkeit fir Melonen-assoziierte Infektionen nicht zuverlassig abschétzen.

In Deutschland sind Erkrankungsfalle nach dem Verzehr von Melonen erst einmal bekannt
geworden, was daran liegen kann, dass sich Uberregionale Krankheitsausbrtiche nur schwer
erkennen und selten aufklaren lassen. Der Ausbruch mit Salmonella Newport hat jedoch
gezeigt, dass auch in Deutschland vertriebene Melonen &uf3erlich mit pathogenen Bakterien
kontaminiert sein kdnnen und dass pathogene Bakterien durch das Aufschneiden auf das
Fruchtfleisch Ubertragen werden. Darliber hinaus ist es moglich, dass Krankheitserreger
durch Kreuzkontaminationen oder durch mangelhafte Personalhygiene auf die Melonenstu-
cke gelangen.

Wissenschaftlichen Untersuchungen zufolge fuhrt das Waschen der Melonen mit Wasser
nicht zu einer signifikanten Keimreduktion auf der Schale (Ukuku und Fett, 2002; Ukuku,
2004; Ukuku et al., 2012; Vadlamudi et al., 2012). Durch dreiminitiges Waschen von Canta-
loupe lieR3 sich Besiedlung mit Salmonella Poona und E. coli nicht minimieren (Annous et al.,
2004). Die Autoren sehen den Grund zum einen in der Netzstruktur der Oberflache, die den
Bakterien Schutz bietet, zum anderen in der Bildung von Biofilmen.
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Um die Keimzahl auf der Schale reduzieren zu kdnnen, missen die Melonen zusatzlich mit
einer sauberen Brste kraftig abgeschrubbt werden. In einer Studie von Parnell et al. (2005)
lie3 sich die Salmonellen-Konzentration durch Abbursten fur 60 Sekunden auf glatten Melo-
nenschalen (Honigmelone) um mehr als vier log-Stufen reduzieren und auf rauen Melonen-
schalen (Cantaloupe) um 1,6 log-Stufen. Allerdings zeigten die Versuche auch, dass die Er-
reger durch das Waschen verbreitet wurden.

Eine Behandlung der Schale ganzer Melonen mit 2,5-prozentiger Wasserstoffperoxid-Lésung
fuhrte in einer Studie zwar zu einer oberflachlichen Keimreduktion. Dennoch konnte Listeria
monocytogenes nach dem Aufschneiden der Melonen auf dem Fruchtfleisch nachgewiesen
werden (Ukuku et al., 2012).

Im Rahmen experimenteller Untersuchungen mit Salmonellen-kontaminierten Cantaloupe
fuhrte das Schélen der Rinde vor dem Aufschneiden zu signifikant geringeren Keimzahlen
auf dem Fruchtfleisch als das Aufschneiden mit anschlielendem Entfernen der Schale (Vad-
lamudi et al., 2012).

In einigen aulBereuropdischen Staaten (z.B. USA, Kanada, Australien/Neuseeland) existieren
bereits Empfehlungen, Melonen nach dem Aufschneiden méglichst sofort zu kiihlen oder
nach einer ungekihlten Lagerung von mehr als zwei bzw. vier Stunden zu entsorgen (FDA,
2009; FSANZ; Health Canada, 2009; Food and Environmental Hygiene Department Hong-
kong, 2006).

Nach Einschéatzung des BfR ist der Bevolkerung in Deutschland bisher nicht ausreichend
bekannt, dass von ungekuhlten Melonenstiicken eine Gesundheitsgefahr ausgehen konnte.
Da die Melonenstlicke in der Regel ungekihlt zum Verkauf angeboten werden und nicht mit
einem Kuhlhinweis gekennzeichnet sind, kdnnen die Verbraucherinnen und Verbraucher
annehmen, dass das Lebensmittel auch ohne Kiihlung sicher ist.

Abhangig vom Krankheitserreger und dem Immunstatus der exponierten Personen kénnen
die Erkrankungen ganz unterschiedlich verlaufen. Schwere Krankheitsverlaufe sind vor allem
bei Kleinkindern, Schwangeren und Personen zu erwarten, deren Immunabwehr durch ho-
hes Alter, Vorerkrankungen oder Medikamenteneinnahme geschwacht ist. Der Sprossen-
assoziierte Ausbruch von EHEC 0104:H4 im Frihsommer 2011 hat jedoch gezeigt, dass bei
sehr virulenten Erregern auch gesunde Erwachsene schwer erkranken kdnnen. Insbesonde-
re im Verlauf von Listeriosen und EHEC-Infektionen sind auch irreversible Schaden und To-
desfalle moglich.

Nachfolgend wird das Verbraucherrisiko charakterisiert, das von aufgeschnittenen Melonen
ausgeht, die mit Salmonellen, Listeria monocytogenes oder EHEC-Bakterien kontaminiert
sind.

Situation 1.  Aufgeschnittene Melonen werden vor dem Verzehr mehrere Stunden bei
Raumtemperatur gelagert.

Werden mit Salmonellen, Listeria monocytogenes oder EHEC-Bakterien kontaminierte Melo-
nensticke bei Raumtemperatur aufbewahrt, werden sich die 0. g. pathogenen Bakterien auf
dem Fruchtfleisch vermehren, und zwar umso schneller, je hoher die Lagertemperaturen
sind. AuRerdem scheint die Keimart und die Melonensorte einen Einfluss auf die Vermeh-
rungsrate zu haben. Durch die Keimvermehrung wiirde das Risiko einer Infektion nach deren
Verzehr ansteigen, weil Melonen ublicherweise roh verzehrt werden.
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Lebensmittelunternehmer kénnen das Infektionsrisiko der Verbraucherinnen und Verbrau-
cher minimieren, indem sie aufgeschnittene Melone gekuhlt lagern und Melonenstiicke, die
mehrere Stunden bei Raumtemperatur gelagert wurden oder hohen Temperaturen ausge-
setzt waren, nicht mehr an die Kundschaft abgeben. Verbraucherinnen und Verbraucher
konnen ihr Infektionsrisiko minimieren, indem sie geschnittene Melonen gekihlt aufbewahren
und auf den Verzehr von Uber lAngere Zeitraume zu warm gelagerten Melonenstticken, auch
bei Veranstaltungen im Freien, (z.B. Picknick, Grillfest) verzichten.

Situation 2:  Aufgeschnittene Melonen werden innerhalb kurzer Zeit nach dem Aufschnei-
den verzehrt.

Sofern Melonen kurz nach dem Aufschneiden verzehrt werden, sind Infektionen mit Salmo-
nellen und Listeria monocytogenes durch den Verzehr unwahrscheinlich, weil eine Vermeh-
rung der Keime im Fruchtfleisch noch nicht stattgefunden hat und die entsprechenden Infek-
tionsdosen wahrscheinlich nicht erreicht werden. Infektionen mit EHEC lassen sich aufgrund
der niedrigen minimalen Infektionsdosis auch bei unmittelbarem Verzehr nicht vollstandig
verhindern, weil diese Keimmengen wahrscheinlich schon beim Aufschneiden auf das
Fruchtfleisch gelangen, sofern die Melonen kontaminiert sind. Eine Vermehrung von EHEC-
Bakterien ist wahrscheinlich nicht erforderlich, um eine Infektion auszuldosen.

Situation 3:  Melonen werden nach dem Aufschneiden ausreichend gekunhlt.

Sofern Melonen innerhalb kurzer Zeit nach dem Aufschneiden bei Kiihlschranktemperaturen
(+4-6 °C) gelagert werden, sind Infektionen mit Salmonellen und Listeria monocytogenes
durch den Verzehr sehr unwahrscheinlich, weil sich vorhandene Salmonellen gar nicht und
Listeria monocytogenes nur sehr langsam vermehren kdnnten. Somit wiirden die notwendi-
gen Infektionsdosen wahrscheinlich nicht erreicht werden. Im Gegensatz dazu lassen sich
EHEC-Infektionen durch die Kiuihlung wahrscheinlich nicht vollstandig verhindern, da bei
empfindlichen Personen schon geringe Keimmengen ausreichen, die beim Aufschneiden auf
das Fruchtfleisch gelangen kénnen.

3.2 Handlungsrahmen / Malinahmen

Zum Schutz der Verbraucherinnen und Verbraucher vor Melonen-assoziierten Infektionen
werden vom BfR folgende Empfehlungen zur Risikominimierung ausgesprochen:

» Das BfR empfiehlt, beim Aufschneiden der Melonen eine besondere hygienische
Sorgfalt zu beachten (z. B. ausreichend grofRe saubere Arbeitsflachen, saubere Han-
de, saubere Messer und Schneidbretter), um eine Verunreinigung des Fruchtflei-
sches mit Krankheitserregern zu verhindern. Die Einhaltung der notwendigen Kii-
chen- und Personalhygiene ist besonders wichtig, weil die Infektionsdosis bei EHEC
sehr niedrig ist. Das Einhalten der Hygieneregeln minimiert dariber hinaus auch das
Risiko von Infektionen mit anderen Erregern wie z.B. Campylobacter, Hepatitis A-
Virus oder Norovirus.

» Dem Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomiebetrieben und Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung wird zur Verhiitung des Wachstums von pathogenen Bakte-
rien empfohlen, Melonen nur in solchen Mengen aufzuschneiden, die innerhalb von
zwei Stunden an die Kundschaft abgegeben werden kénnen. Melonenstiicke, die
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Uber mehrere Stunden ungekulhlt gelagert wurden oder hohen AulRentemperaturen
ausgesetzt waren (z. B. durch Sonnenstrahlung), sollten vorsichtshalber entsorgt
werden, um lebensmittelbedingten Infektionen vorzubeugen.

» Verbraucherinnen und Verbrauchern rat das BfR, aufgeschnittene Melone rasch zu
verzehren oder moglichst schnell zu kiihlen, vorzugsweise bei + 4-6 °C, um die Keim-
vermehrung zu minimieren. Zum Schutz vor Infektionen empfiehlt das BfR, dass ins-
besondere Schwangere und Personen mit nicht ausgebildeter oder geschwachter
Immunabwehr (Kleinkinder, alte und kranke Menschen) aufgeschnittene Melone, die
mehrere Stunden bei Raumtemperatur aufbewahrt wurde, vorsorglich nicht mehr ver-
zehren. Diese Personen sollten sorgfaltig abwéagen, ob sie geschnittene Melonen
verzehren wollen, wenn ihnen nicht bekannt ist, ob diese fir einen langeren Zeitraum
ungekunhlt gelagert wurden.

» Im Rahmen der risikoorientierten Probenentnahme empfiehlt das BfR, ungekihlte
Melonen aus dem Einzelhandel verstarkt zu kontrollieren.
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