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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Temperierte HeiBwasserspender fur Krauterteeaufglisse nicht geeignet
Stellungnahme Nr. 045/2005 des BfR vom 13. September 2005

Tee ist nicht gleich Tee. Streng genommen ist Tee ausschliel3lich ein wassriger Aufguss der
Teepflanze Camellia sinensis. Dieser Aufguss kann schwarzer oder griiner Tee sein. Davon
zu unterscheiden sind teeahnliche Erzeugnisse, die sogenannten Krauter- und Friichtetees.

Tee kochen ist somit auch nicht gleich Tee kochen. Um wertvolle Inhaltsstoffe und den Ge-
schmack zu erhalten, werden Tees mit unterschiedlich heiRem Wasser aufgegossen und
unterschiedlich lange ziehen gelassen. Gruner Tee wird z.B. bevorzugt mit 85°C heiRem
Wasser zubereitet. In jedem Fall sollte man die Zubereitungsangaben auf der Verpackung
einhalten.

Fir Krautertees — ob lose oder als Teebeutel — gilt, dass diese unbedingt mit sprudelndem,
kochendem Wasser Uibergossen und die angegebene Ziehdauer eingehalten werden sollte.
Denn in Krauterteemischungen kdnnen in seltenen Féllen Keime wie zum Beispiel Salmonel-
len enthalten sein, die durch Erhitzen abgetotet werden. Bei falscher Zubereitung kénnen
diese zu einem Gesundheitsrisiko werden, insbesondere bei Kindertees.

Kréautertee sollte auf keinen Fall nur mit warmem Wasser zubereitet werden, etwa um ihn
schneller auf eine trinkbare Temperatur zu bringen. Gerade fiir S&uglinge, kleine Kinder und
Kranke verbergen sich dahinter grol3e Gesundheitsrisiken, wenn in einem ungunstigen Fall
im Krautertee Keime enthalten sind. Ebenso sollte aufgegossener Krautertee nicht tiber
mehrere Stunden stehen gelassen werden. Denn durch das kochende Wasser werden zwar
die Keime abgetdtet, im Tee vorhandene Sporen jedoch nicht. Diese kdnnen im warmen
Wasser auskeimen.

Von Krauterteeaufgiissen mit 80-85°C temperiertem Wasser aus Heildwasserspendern rat
das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) deshalb in seiner Bewertung von Heil3wasser-
spendern fir Krauterteeaufgiisse ab. Weiterhin kdnnen sich in HeiBwasserspendern fiir tem-
perierte Teeaufgusse Keime vermehren, wenn diese nicht regelmé&Rig gereinigt oder desinfi-
ziert werden.

1 Gegenstand der Bewertung

Fur die Zubereitung von Krautertees geben die Hersteller in der Regel auf den Verpackun-
gen an, dass die Krautertees mit kochendem W asser aufgegossen und mindestens funf bis
zehn Minuten ziehen sollten. Diese Art der Zubereitung garantiert die Inaktivierung aller in
Kréautertees naturlicherweise vorkommenden Keime und Bakterien.

Das Bundesinstitut fiur Risikobewertung (BfR) nimmt im folgenden dazu Stellung, ob auch mit
der Verwendung von Wasser aus Wasserspendern fiir Heizwasser, die das Wasser nur auf
90°C erhitzen und anschliel3end auf 80-85°C fiir die Teeaufglsse temperieren, die Abtétung
von Keimen sicher gestellt ist.

2 Ergebnis
Teeahnliche Erzeugnisse im Sinne der Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuches sind
trockene aromatische Teile von Pflanzen, wie z.B. Blatter (Minze), Friichte (Apfel), Samen

(Hagebutte, Anis) oder Wurzeln (Lakritze), die herkdmmlich als Kréautertees bezeichnet wer-
den. Sie sind zu unterscheiden von Tees, die vom Teestrauch Camelia sinensis stammen.
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Krautertees sind unterschiedlichster Herkunft und werden als lose Mischung oder im Tee-
beutel angeboten. Die Bestandteile umfassen z.B. Fenchel, Anis, Kimmel, Melisse, Basili-
kum, Kamille bzw. Krauter ohne néahere Angaben. Sie kénnen wegen ihrer pflanzlichen Zu-
sammensetzung und fehlender Prozessschritte zur sicheren Abtétung von Mikroorganismen
(Fehlen kritischer Lenkungspunkte im Sinne eines HACCP-Konzepts) mikrobiologisch u.a.
mit Enterobakteriazeen, Hefen und Schimmelpilzen belastet sein (Kabelitz, 1996). Vereinzelt
kdnnen sich darunter aber auch pathogene Arten befinden, insbesondere Salmonellen. Im
Rahmen von Hersteller-Spezifikationen werden mikrobiologische Kriterien flr Krautertees
angegeben (aerobe Gesamtkeimzahl 10E8 KBE/g, Hefen und Schimmelpilze 10E6 KBE/g,
Salmonellen negativ in 125 g ; EHIA, 1991). Dass Salmonellen unter diesen Bedingungen
Uberleben und im Portionsbeutel, wenn auch in sehr geringer Zahl, vorhanden sein kénnen,
wurde verschiedentlich nachgewiesen. Es wurden Salmonellen seltener Serovare (S. Agona,
S. Bispebjerg, S. Emek) in sehr geringen Keimzahlen (<0,3 MPN/g) in Krautertees gefunden.

Salmonellen und andere Enterobakteriazeen kénnen durch Erhitzung sicher inaktiviert wer-
den. Dabei ist von einer vollstdndigen Eliminierung auch von hitzebestandigen Serotypen bei
einer Kerntemperatur von 70°C Uber zehn Minuten auszugehen, in der Praxis sind auch funf
Minuten ausreichend (Sinell, 1992). Daher sollte eine Abtotung bei einer vorgesehenen Zu-
bereitung von Krautertees mit kochendem Wasser und Ziehen lassen des Tees Uber funf bis
zehn Minuten (je nach Teeart) gewahrleistet sein. Die bereits auf 80-85 °C temperierten
Wasser fur das Aufbriihen von Krauterteebeuteln sind fir das Abtoéten der in den Teebeuteln
maoglicherweise vorhandenen pathogenen Keimflora nicht geeignet.

3 Begrundung

Im Hinblick auf die im Ublichen Tassen- oder Glasaufguss herrschenden Temperaturen ist zu
berlicksichtigen, dass bei Verwendung von bereits auf 80-85°C temperiertem Wasser die
Temperatur im Aufguss noch weiter sinkt. Es ist also nicht auszuschlie3en, dass dann die fir
die Abtdtung erforderlichen Temperatur-Zeit-Kombinationen nicht mehr erreicht werden.

In experimentellen Untersuchungen des BfR zur Bewertung des Risikos des Uberlebens von
Salmonellen in aufgebrihtem Tee wurden Temperaturverlaufe in aufgebrihten Krautertees
bis zum Erreichen der Trinktemperatur eines Erwachsenen bzw. S&uglings ermittelt
(http://lwww.bfr.bund.de/cm/232/untersuchungen_zum_ueberleben_von_salmonella_agona i
n_kr_utertee.pdf).

Im Versuch wurden verschiedene Briihtemperaturen und Standzeiten sowie unterschiedliche
Materialien und Aufgussmengen (1 I-Keramik-Teekanne, 250 ml-Keramiktasse, 250 ml-
Becherglas) verwendet. Zudem erfolgten Untersuchungen zum Nachweis von Salmonellen in
aufgebriihten Tees bei unterschiedlichen Briihtemperaturen, Zeiten des Ziehen Lassens und
Trinktemperaturen. Es zeigte sich, dass bei einer Zieh-Zeit von finf Minuten nach dem Auf-
brihen mit 150 ml sprudelndem W asser die Temperatur im Aufguss auf 75°C sinkt. Wurden
jedoch héhere Volumina, z.B. ein Liter fir den Aufguss benutzt, herrschten nach einem Zie-
hen lassen weitaus héhere Temperaturen im Aufguss: nach finf Minuten betrug die Tempe-
ratur immer noch 85°C, nach zehn Minuten 80°C im Aufguss. Bei Verwendung von bereits
auf 80°C bzw. 70°C abgekihltem Wasser fur den Aufguss (1 | oder 150 ml) kiihlte der Auf-
guss sich um weitere 15°C ab, so dass der aufgebriihte Tee dann nur noch Temperaturen
von 65°C bzw. 60°C aufwies.

Bei gemal} Herstellerangaben zubereiteten Krautertees, wobei ein Volumen von mindestens
150 ml Aufguss, vorzugsweise jedoch ein Kannenaufguss hergestellt werden sollte, herr-
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schen Temperaturen von Uber 70°C fur mindestens zehn Minuten vor. Es ist von einer Ab-
kiihlung von ca. 15°C je funf Minuten auszugehen.

Daraus ergibt sich, dass bei Verwendung von bereits auf 80°C abgekihltem Aufgusswasser
die auf Salmonellen einwirkende todliche Gesamtenergie erheblich vermindert wére. Bei
keiner der experimentell angewandten Brihtemperaturen von 95°C bis 70°C lberlebten
Salmonellen, die fiir die experimentelle Kontamination von Krautertees benutzt wurden, we-
der im Teebeutel noch im Aufguss. Doch sind die bei artifizieller Beimpfung gepriften Bedin-
gungen nicht ohne weiteres auf nattrlich kontaminierte Krautertees zu Ubertragen.

Unter Berlicksichtigung der Erkenntnisse zur Keimzahlreduktion von Salmonellen in Krauter-
tees sollte den Angaben auf den Krautertee-Packungen zur richtigen Zubereitung von Kréu-
tertee (Aufbrihen mit kochendem Wasser und funf bis zehn Minuten Ziehen lassen) daher
unbedingt gefolgt werden. Wenn Tee richtig zubereitet wird, d.h. durch Aufgiel3en mit ko-
chendem Wasser und anschlielendem Ziehen lassen besteht keine Gefahr fur den Konsu-
menten, da die pathogenen vegetativen Keime und Bakterien mit Sicherheit abgetttet wer-
den.

Des weiteren stellt sich die Frage, ob die Wassertemperaturen bzw. die HeiRhaltebedingun-
gen von Wasserpendern flr HeiBwasser ausreichen, die Keime abzutéten, die sich in den
wasserfihrenden bzw. -aufbewahrenden Bedarfsgegenstanden befinden.

Die in Betracht kommende Keimflora ist sehr vielfaltig und umfasst u.a. Keime der Spezies
Acinetobacter, Moraxella, Pseudomonas, Enterokokken. Acinetobacter sind Gberall vorhan-
den (im Boden, Wasser und Abwasser, aber auch in Pflanzen und pflanzlichen Produkte).
Sie sind damit die primare Quelle fur die Kontamination von Lebensmitteln. Acinetobacter
spielen eine wesentliche Rolle in der Mineralisierung organischer Komponenten im Abwas-
ser. Acinetobacter baumanii ist eine als Hospitalkeim gefurchtete Spezies, ahnlich wie Pseu-
domonas aeruginosa.

Die in wasserfuhrenden bzw. -aufbewahrenden Bedarfsgegenstanden vorzufindende Keim-
flora wird Ublicherweise durch Wasser, das auf 90°C erhitzt und bei 80-85°C mehrere Stun-
den heil3 gehalten wird, inaktiviert. Jedoch héangt die Wirksamkeit der Hitzeeinwirkung in er-
heblichem Mal3 vom hygienischen Zustand der wasserfihrenden Bauteile ab. Die Hitzeein-
wirkung kann unwirksam werden, wenn sich ein sogenannter Biofilm bildet und damit die
Bedingungen fir die Persistenz und Resistenz derartiger Keime giinstig sind. Eine regelma-
Bige Wartung sowie Reinigung und Desinfektion der wasserhaltenden und -fiihrenden Teile
ist daher eine wesentliche Voraussetzung fiir eine wirksame Abtdtung der Keime durch Hit-
zeeinwirkung.
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