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Anforderungen an die chemische Dekontamination von Geflügelfleisch

Stellungnahme Nr. 016/2006 des BfR vom 21. Januar 2006

Huhn oder Pute stehen in Deutschland immer häufiger auf dem Speiseplan. Verbraucher
vertrauen darauf, dass das an den Fleischtheken oder in den Kühlregalen angebotene Ge-
flügelfleisch frei ist von krankheitserregenden Keimen. Salmonellen und andere Mikroorga-
nismen können beim Menschen zum Teil schwere Krankheiten auslösen. Gemäß dem Farm-
to-Fork-Prinzip werden deshalb auf allen Stufen der Herstellungs- und Vertriebskette An-
strengungen unternommen, um eine Infektion der Tiere und Kontamination der Schlachttier-
körper und Lebensmittel mit solchen für den Menschen gefährlichen Keimen zu vermeiden.
Trotz dieser Anstrengungen wurden allein in Deutschland im letzten Jahr rund 50.000 Sal-
monellenerkrankungen gemeldet. Die Dunkelziffer dürfte deutlich höher liegen.

Europaweit wird deshalb der Einsatz von antibakteriell wirksamen Stoffen diskutiert, die
krankheitserregende Mikroorganismen auf dem Schlachtkörper teilweise oder ganz abtöten
sollen. Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) hat die Diskussion zum Anlass ge-
nommen, zu den Grenzen und Möglichkeiten der Dekontamination Stellung zu nehmen und
allgemeine Anforderungen an die Verfahren, ihre Wirksamkeit und den Schutz der Verbrau-
cher zu formulieren.

Das BfR lehnt eine chemische Dekontamination nicht grundsätzlich ab, weist aber darauf
hin, dass derartige Maßnahmen andere Verfahren zur Sicherheit von Lebensmitteln nur er-
gänzen, nicht ersetzen können. Im Vordergrund sollten Maßnahmen zur Verhütung von In-
fektionen der Tiere während der Aufzucht, der Mast und dem Transport sowie zur Verhinde-
rung einer späteren Kontamination der Schlachttierkörper und Produkte stehen. Eine nach-
haltige Wirkung auf die Keimbelastung von Geflügelfleisch kann durch Dekontaminations-
verfahren nur dann erreicht werden, wenn eine Rekontamination vermieden wird: Durch den
Einsatz von Dekontaminationsmitteln werden nicht nur krankmachende, sondern auch alle
„natürlichen Keime“ auf der Fleischoberfläche abgetötet. Kommt es zu einer erneuten Kon-
tamination mit krankmachenden Keimen, gibt es damit keine „Konkurrenzflora“ mehr, die das
Wachstum dieser Mikroorganismen einschränken könnte.

Das Institut unterstützt die Forderungen der EU-Kommission, Dekontaminationsmittel nur
anzuwenden, wenn sie Mikroorganismen tatsächlich abtöten, den Zustand des Fleisches,
insbesondere seine gesundheitlichen, sensorischen und ernährungsphysiologischen Eigen-
schaften nicht nachteilig beeinflussen, wenn die eingesetzten Dekontaminationsmittel keine
Rückstände auf dem Fleisch hinterlassen, dekontaminiertes Geflügelfleisch als solches
kenntlich gemacht wird und Verbraucher die Verfahren akzeptieren.

Aus Sicht des BfR werden darüber hinaus für die Verwendung von Dekontaminationsmitteln
detaillierte Anwendungshinweise und Effizienz-Kriterien benötigt. Die Mittel dürfen nicht zur
Resistenzbildung beitragen und ihre Wirksamkeit muss kontrolliert werden. Schließlich weist
das BfR darauf hin, dass Verbraucher von der Kennzeichnung als „Dekontaminiertes
Fleisch“ zu einem sorgloseren Umgang mit Geflügelfleisch verleitet werden könnten. Die
Grundregeln der Lebensmittel- und Küchenhygiene gelten aber für dekontaminiertes Geflü-
gelfleisch ebenso wie für unbehandelte Produkte.

1 Gegenstand der Bewertung

Die Europäische Kommission hat einen Verordnungsentwurf zur  Anwendung von Dekonta-
minationsmaßnahmen bei Lebensmitteln tierischer Herkunft vorgelegt. Die Vorschriften be-
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schränken sich auf Geflügel und Geflügelfleisch. Als Substanzen, die zu Dekontaminations-
zwecken eingesetzt werden können, berücksichtigt der Entwurf Chlordioxid, Natriumchlorit,
Trinatriumphosphat und einer Mischung von Peroxysäuren.

In seiner Stellungnahme beschränkt sich das BfR deshalb auf die Anwendung dieser vier
Substanzen im Rahmen der Dekontamination von Geflügeltierkörpern.

1.1 Rechtsvorschriften

Gemäß der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 vom 29. April 2004 mit spezifischen Hygienevor-
schriften für Lebensmittel tierischen Ursprungs, Kap. II (Verpflichtungen des Lebensmittel-
unternehmers) Art. 3 (2), darf zum Zweck der Entfernung von Oberflächenverunreinigungen
von Erzeugnissen tierischen Ursprungs kein anderer Stoff als Trinkwasser verwendet wer-
den. Es sei denn, die Verwendung dieses Stoffes ist nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
oder der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 erlaubt. Letztere spezifiziert im Anhang I 1.1 (Be-
griffsbestimmungen) den Ausdruck „frisches Fleisch“ als alle genießbaren Teile, die zur Halt-
barmachung ausschließlich gekühlt, gefroren oder schnellgefroren wurden, einschließlich
vakuumverpacktes oder in kontrollierter Atmosphäre umhülltes Fleisch.

Im Verordnungsentwurf für die Anwendung von Dekontaminationsmaßnahmen bei Lebens-
mitteln tierischer Herkunft wird zum Einsatz von anderen Substanzen als Wasser zum Ent-
fernen von oberflächlichen Kontaminationen auf Fleisch auf die Stellungnahmen des Scienti-
fic Committee on Veterinary Measures Relating to Public Health (SCVPH) vom 30. Oktober
1998 Bezug genommen. Dort nimmt der SCVPH zu den Grenzen und Möglichkeiten von
Dekontaminationsverfahren beim Geflügel Stellung. Der Entwurf bezieht sich weiterhin auf
eine Stellungnahme des SCVPH vom 14./15. April 2003 zu Dekontaminationsverfahren beim
Geflügel als Teil eines integrierten Kontrollkonzeptes in der Lebensmittelkette für pathogene
Mikroorganismen.

Der Entwurf der Europäischen Kommission sieht vor, dass eine Anwendung von Dekontami-
nationsmitteln nur dann zulässig sein sollte, wenn derartige Verfahren vorher von der Euro-
päischen Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) einer Risikobewertung unterzogen wur-
den. In diese sollten insbesondere die Aspekte der Wirksamkeit, der Auswirkung auf die
Fleischflora, der Einführung neuer Gefahren für die Lebensmittelsicherheit, des Arbeits-
schutzes, der Umwelt, der Sensorik und Qualität, der Praktikabilität, der Kontrollmöglichkeit,
der Toxikologie, der allgemeinen Verbraucherakzeptanz sowie der Kennzeichnung von de-
kontaminierten Geflügelfleisch einfließen.

Nach dem Verordnungsentwurf sollte der Einsatz der Dekontaminationsmittel auf vollständi-
ge (nicht zerlegte) Geflügelkarkassen beschränkt und eine „Mehrfachdekontamination“ mit
verschiedenen Techniken unzulässig sein. Die einschlägigen Arbeitsschutz- und Umweltvor-
schriften, z.B. bei der Abwasserbehandlung, sollen eingehalten werden. Um ein mögliches
Verbleiben von Dekontaminationsmittelresten auf Fleisch zu verhindern, die ggf. eine tech-
nologische Wirkung im Erzeugnis haben, wird ein Spülprozess gefordert. Dekontaminations-
verfahren sollen vor Beginn der Kühlung des Fleisches abgeschlossen sein und im Kühlraum
nicht fortgesetzt werden.

Um zu verhindern, dass Dekontaminationsmaßnahmen Bemühungen zur Zoonosenbe-
kämpfung im Vorfeld der Schlachtung konterkarieren, sollen die Maßnahmen in eine Ge-
samtminimierungsstrategie für pathogene Mikroorganismen im Rahmen des Farm-to-Fork-
Konzeptes eingebunden sein. Diese Strategie sollte z.B. Hygienemaßnahmen auf dem
landwirtschaftlichen Betrieb und während des Transports, ein Kontrollprogramm, die effektive
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Umsetzung des internationalen Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)-
Konzeptes im Schlachtbetrieb und Hinweise für den Einzelhandel einschließen.

Im Hinblick auf die toxikologische Unbedenklichkeit der für eine Dekontamination eingesetz-
ten Substanzen hat die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit in einem toxi-
kologischen Gutachten zur Frage der Behandlung von Geflügelkarkassen mit Chlordioxid,
Natriumchlorit, Trinatriumphosphat und Peroxysäuren Stellung genommen. Danach liegen
dem zuständigen EFSA-Panel keine Informationen vor, dass bei der Anwendung dieser
Substanzen toxikologisch relevante Stoffe im Lebensmittel auftreten und mit einer Rück-
standsbildung dieser Substanzen gerechnet werden muss.

Der Verordnungsentwurf berücksichtigt den Einsatz der folgenden vier Substanzen für De-
kontaminationsverfahren:

� Chlordioxid (ClO2), ein rotgelbes bis gelbgrünes Gas, das schwerer als Luft ist und des-
sen MAK-Wert mit 0,1 ppm bzw. 0,3 mg/m³ angegeben ist. Chlordioxid ist ein Reaktions-
produkt von Natriumchlorit (NaClO2) mit Chlor bzw. Säure (z. B. Salzsäure). Chlordioxid
kann wegen seiner Explosionsgefährlichkeit nicht gelagert werden. Der Entwurf sieht die
Anwendung von ClO2 mit einer maximalen Konzentration von 3 mg/kg in der Dekontami-
nationsflüssigkeit vor.

� Angesäuertes Natriumchlorit (NaClO2), ein reinweißes, lockeres, wasserlösliches, ge-
ruchloses Pulver, das bei normaler Temperatur beständig ist und ein starkes Oxi-
dationsmittel darstellt. Die wässrige Handelslösung reagiert alkalisch. Die Anwendungs-
menge von NaClO2 ist in Wasser vor oder während eines Spülprozesses auf Konzentra-
tionen von 50 bis150 mg/kg NaClO2 in Gegenwart einer für die Lebensmittelgewinnung
zugelassenen Säure begrenzt, wobei der pH-Wert der Spüllösung in einem pH-Bereich
von pH 2.8 – 3.2 liegen soll.

Für die Anwendung von NaClO2 im Rahmen von Sprayverfahren sollen die Konzentratio-
nen von NaClO2 zwischen 500 und 1200 mg/kg sowie die pH-Werte der Spraylösung
zwischen 2,3 und 2,9 liegen. Die Anwendung der Säure unterliegt auch bei diesem Ver-
fahren den bereits o.g. Einschränkungen.

� Trinatriumphosphat (Trisodiumphosphate, TSP) wird in einem Konzentrationsbereich
von 80 g/kg bis 120 g/kg diskutiert. Für TSP ist eine Begrenzung der Einwirkzeit bei
Spray- und Tauchverfahren auf maximal 15 Sekunden und eine Einschränkung hin-
sichtlich der Temperatur der Dekontaminationsflüssigkeit auf 7 bis 13° C vorgesehen.

� Eine Mischung von Peroxysäuren. Es handelt sich dabei um eine Mischung von Pero-
xyessigsäure, Wasserstoffperoxyd, Peroxyoctansäure und Hydroxydiphosphonsäure
(HEDP) mit einer maximalen Wirkkonzentration von 220mg/kg Peroxyessigsäure, 110
mg/kg Wasserstoffperoxyd und 13 mg/kg HEDP. Phosphonsäure ist ein Tautomeres zu
Phosphoriger Säure, d.h. es besitzt die gleiche Summenformel jedoch eine unterschied-
liche Strukturformel. Phosphonsäurederivate finden ihre Anwendung in der Wasserent-
härtung, Erzflotation, Schwermetallkomplexierung, in der Extraktionstechnik u.v.m.

2 Ergebnis

Die zum Teil hohe mikrobielle Belastung frischen Geflügelfleisches mit Salmonellen sowie
mit Campylobacter (dessen Vorkommen jahreszeitlichen Schwankungen unterliegt) und das
Ausmaß der Kontamination mit pathogenen Erregern erfordern Anstrengungen im Verlaufe
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der gesamten Lebensmittelgewinnungskette. Dabei kann der Einsatz von Stoffen antimikro-
bieller Wirkung eine Behandlungsstufe darstellen. Preharvest-Maßnahmen (Aufzucht, Mast,
Transport) müssen auf jeden Fall die (dokumentierte und gesicherte) Grundlage für eine Be-
kämpfungsstrategie der o.g. Zoonoseerreger in der Lebensmittelgewinnungskette sein.

Eine weitere Voraussetzung ist, dass die chemischen Dekontaminationsverfahren einen
deutlich erkennbaren Nutzeffekt haben und das Fleisch nicht nachteilig gesundheitlich, sen-
sorisch, ernährungsphysiologisch, technologisch beeinflussen. Auf dem Fleisch dürfen keine
Rückstände verbleiben. Umweltaspekte müssen beachtet werden und die Verfahren müssen
im Einklang mit den Rechtsvorschriften stehen.

Im Hinblick auf eine wirksame und qualitätsgesicherte Anwendung der Chemikalien müssen
folgende Angaben/Informationen vorliegen:

� detaillierte Anwendungshinweise,
� Mindestanforderungen im Hinblick auf die Belastung des Geflügelfleisches mit Salmo-

nellen und Campylobakter-Bakterien,
� Effizienz-Kriterien für die Wirksamkeit des Dekontaminationsmittels und Bestimmung

einer Mindestwirksamkeit,
� Ausschluss von Resistenzbildung bei fortdauernder Anwendung der gleichen Substanz,
� Nachweis eines möglichen technologischen Effektes auf das Fleisch (z.B. Wasserauf-

nahme) und
� Eigenkontrollmaßnahmen, mit denen die Wirksamkeit überprüft wird.

Verweise auf die (betriebliche) Gute Hygienepraxis (GHP) und entsprechende HACCP-Pläne
reichen nicht aus.

Bei einer Risikobewertung zur äußeren Belastungen des Geflügeltierkörpers mit pathogenen
Mikroorganismen muss auch die Belastung der tiefen Muskulatur mit Lebensmittelinfektions-
und Intoxikationserregern berücksichtigt werden. Diese ist in unterschiedlichem Umfang
möglich und einer äußeren Dekontaminationsmaßnahme mit Chemikalien nicht zugänglich.
Eine Deklaration mit dem Inhalt „Dekontaminiertes Geflügelfleisch“ kann den (unrichtigen)
Status eines „spezifisch pathogenfreien“ Lebensmittels suggerieren und den Verbraucher zu
einem „sorgloseren“ Umgang mit frischem Geflügelfleisch verleiten.

Zusätzlich werden Erkenntnisse über unerwünschte Effekte durch Dekontaminationsmaß-
nahmen benötigt. Durch die Ausschaltung der „natürlichen“ Oberflächenflora nach dem
Schlachtprozess finden pathogene Keime (je nach technischer Realisierung des Dekontami-
nationsprozesses) bei einer möglichen Rekontamination des Fleisches unmittelbar nach dem
Dekontaminationsprozess keine Konkurrenzflora mehr vor, die sie in ihrem Wachstum auf
dem Fleisch behindert. Dies kann zu vergleichsweise besseren Wachstumsbedingungen für
pathogene Mikroorganismen auf der Fleischoberfläche führen, da die Dekontaminationsef-
fekte nur für einen kurzen Zeitraum wirksam sind und durch Abspülen neutralisiert werden.

Vor dem Einsatz von Dekontaminationsmitteln am Ende der Fleischgewinnung müssen alle
Preharvest-Minimierungsstrategien zur Reduktion von pathogenen Mikroorganismen aus-
geschöpft und die Schlachthygiene auf solche Techniken hin überprüft werden, die eine hy-
gienische Schlachtung erlauben. Erst wenn diese Teilbereiche ausreichend berücksichtigt
und Innovationen eingeführt wurden, kann als dritter und letzter Schritt eine Dekontamination
ausreichend wirksam werden.
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3 Begründung

3.1 Grundsätzliche Aspekte

Eine vollständige oder auch nur teilweise Verminderung der Kontamination von Geflügel-
fleisch mit pathogenen Mikroorganismen ist ein erheblicher Beitrag zur Reduktion der Le-
bensmittelinfektionen des Menschen. Daher hat das Hauptaugenmerk aller hygienischen
Maßnahmen bei der Geflügelfleischgewinnung in der Vergangenheit der Minimierung mikro-
bieller Kontaminationen und der Verhinderung von Kreuzkontaminationen gegolten. Hygieni-
schere Schlacht- und Verarbeitungsbedingungen sind von großer Bedeutung für die Le-
bensmittelsicherheit.

Trotz der erheblichen Bemühungen und Teilerfolge, die Kontamination von Lebensmitteln mit
pathogenen Erregern zu verringern, hält sich die Anzahl von Zoonoseerkrankungen beim
Menschen in der EU auf einem hohen Niveau: 2005 sind in Deutschland ca. 60.000 Campy-
lobacter- und ca. 50.000 Salmonellen-Erkrankungen des Menschen gemeldet worden.

Chemische Dekontaminationsverfahren können zur weiteren Reduzierung pathogener Erre-
ger beitragen. Das BfR sieht derartige Maßnahmen im Rahmen der Fleischgewinnung aus
Gründen des vorbeugenden gesundheitlichen Verbraucherschutzes im Zusammenhang mit
dem sogenannten Farm-to-Fork-Konzept aber nicht als singuläre Bekämpfungsmaßnahme
von Zoonoseerregern im und auf dem Fleisch. Nach dem Farm-to-Fork-Konzept sollen Maß-
nahmen zur Zoonosenbekämpfung auf allen Stufen der Lebensmittelgewinnung durchgeführt
werden. Die Einführung von Dekontaminationsmaßnahmen in der Fleischgewinnung muss
deshalb zwingend mit Erfolgen im vorhergehenden Produktionsabschnitt bei der Zoono-
senprophylaxe und -bekämpfung von Schlachttieren einhergehen. Dekontaminationsmaß-
nahmen bieten nur dann einen begrenzten Erfolg, wenn entsprechende Minimierungsstrate-
gien für pathogene Mikroorganismen im Preharvest-Bereich vorausgegangen sind. Deshalb
können chemische Dekontaminationsmaßnahmen andere Verfahren (u.a. im Preharvest-
Bereich sowie z.B. GHP und HACCP-Verfahren) zur Lebensmittelsicherheit nur ergänzen,
nicht ersetzen. In welchem Umfang dies geschehen kann, muss im Einzelfall geprüft werden.

Über die gesundheitlichen Aspekte von Lebensmitteln hinaus fordert der Verbraucher von
den Herstellern in zunehmenden Maße Lebensmittel, die sicher, aber gleichzeitig frei von
Zusatz- und Konservierungsmitteln sind und in stärkerem Maße „naturnah“ und weniger stark
weiterverarbeitet, beispielsweise weniger erhitzt, sind. Hierzu können Dekontaminationsver-
fahren insofern beitragen, als der Umfang der Verderbnisflora erheblich reduziert und damit
die Haltbarkeit des Fleisches verlängert werden kann. Das ist von handelspolitischer Be-
deutung.

Zu beiden Gesichtspunkten, der Reduktion von pathogenen Mikroorganismen sowie von
Verderbniserregern auf Fleisch, sind in den vergangenen Jahren zahlreiche Forschungser-
gebnisse veröffentlicht worden. Im Ergebnis kann konstatiert werden, dass sich die mikro-
bielle Kontamination des Geflügelfleisches hauptsächlich während der zahlreichen Schritte
im Schlachtprozess und der nachfolgenden Verarbeitungsschritte ereignet. Das ist u.a. in
dem spezifischen Schlachtablauf begründet. Die mechanisierte Geflügelschlachtung ist mit
bis zu 10.000 Stück Geflügel pro Schlachtlinie und Stunde in den vergangenen Jahrzehnten
lediglich schneller, nicht aber hygienischer geworden. Obwohl es von schlachttechnischer
Seite einige hygienische Verbesserungsmöglichkeiten zur Verminderung der Kontamination
gibt (Brühverfahren, Eviszerationstechniken etc.), werden diese derzeit weitgehend ignoriert.
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3.2 Risikoabschätzung

3.2.1 Agens

Die mikrobiologische Qualität des Frischfleisches ist von außerordentlicher Bedeutung für die
Lebensmittelsicherheit des Endproduktes. Im Hinblick auf das Wachstum von pathogenen
Mikroorganismen auf und im Fleisch sind neben dem Nährstoffangebot für die Bakterien der
Wassergehalt (aw-Wert), die Temperatur, der pH-Wert und das Redoxpotenzial (Eh) von ent-
scheidender Bedeutung. Während die tiefe Muskulatur in der Regel keimarm bis steril ist,
findet sich auf der Fleischoberfläche je nach Schlachttechnik eine anfängliche Keimflora von
102 - 105 Keimen/cm2. Im Rahmen des Fleischverderbs können oberflächliche Keime in die
Tiefe der Muskulatur dringen. Leber, Milz und Lymphzentren sind in der Regel nicht frei von
Bakterien und können auch in geringem Umfang mit Clostridien kontaminiert sein.

Aus den Untersuchungen zahlreicher Autoren geht hervor, dass der initiale Kontakt von Mik-
roorganismen mit Fleischoberflächen häufig irreversibel gegenüber einem Wasch- oder De-
kontaminationsprozess ist. Enterobacteriaceae und der aerobe mesotrophe Gesamtkeimge-
halt haften sehr stark auf der Haut von Mastgeflügel. Dies gilt demzufolge z.B. auch für Sal-
monellen. Pathogene bzw. fakultativ pathogene Keime, wie z.B. Salmonellen, Campylobac-
ter spp., Listeria monocytogenes, pathogene Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Aero-
monaden, Arcobacter spp. Clostridium perfringens und Staphylococcus aureus gelangen z.T.
mit dem Faeces oder über die Haut (z.B. Staphylococcus aureus) auf das Geflügelfleisch. Da
Geflügelfleisch in der Regel nur gut durchgegart verzehrt wird, wurde das Problem des ho-
hen Kontaminationsgrades der Rohware in der Vergangenheit als nicht so gravierend ange-
sehen.

3.3 Exposition

Die Belastung von Geflügelfleisch und Geflügelfleischerzeugnissen mit Salmonellen und
Campylobacter-Bakterien stellt ein weltweites Problem dar und ist durch umfangreiche Lite-
ratur belegt. Beiden Erregern wird derzeit beim Geflügelfleisch im Hinblick auf die krankma-
chende Wirkung die größte Bedeutung beigemessen.

Die Gefahren einer Lebensmittelinfektion durch Salmonellen liegen beim Geflügelfleisch
hauptsächlich in der Küchenhygiene (Gefahr der Kontamination verzehrsfertiger Speisen,
Vermehrungsmöglichkeiten für die Erreger bei Lagerungstemperaturen oberhalb von +6° C).
Einhaltung der Kühlkette, Durchgaren des Fleisches und Vorkehrungen gegen eine Rekon-
tamination verhindern einen Ausbruch der Krankheit. Auf Speisen aus rohem, nicht haltbar
gemachtem Geflügelfleisch, z.B. Carpaccio aus Entenbrust, sollten Verbraucher deshalb
grundsätzlich verzichten. Die Herstellung von Hackfleisch, auch zubereitetem Hackfleisch,
aus Geflügelfleisch zur Abgabe an Verbraucher unterliegt in Deutschland strengen Auflagen.
So verdienen Erzeugnisse, die nach Art bestimmter Rotfleischerzeugnisse (Zwiebelmett-
wurst, Salami, Rohpökelstücke) aus Geflügelfleisch hergestellt werden, wegen des gegen-
über rotem Fleisch höheren Ausgangskeimgehalts (Salmonella spp.) eine kritische Überprü-
fung, obwohl eine Vermehrung der Erreger im fertigen Produkt meist nicht mehr stattfindet.
Campylobacter-Enteritiden sind in Deutschland erstmals 2005 vor den Salmonellosen die
häufigsten potenziell mit Lebensmitteln assoziierten bakteriellen Erkrankungen (s. Epide-
miologisches Bulletin des Robert Koch-Institutes, 21. Oktober 2005/Nr. 42). Die Infektion tritt
überwiegend sporadisch auf. Als Hauptquellen gelten tierische Lebensmittel, insbesondere
Geflügelprodukte. Bei einer Untersuchung von Hähnchenfleisch aus dem Berliner Einzel-
handel im Zeitraum Oktober 2001 bis April 2002 waren durchschnittlich 58,1 % der Proben
mit Campylobacter spp. kontaminiert.
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3.4   Gefährdungspotenzial

Im Rahmen der Gefahren-Charakterisierung müssen die nachteiligen Effekte für die mensch-
liche Gesundheit beschrieben werden, die nach Aufnahme einer bestimmten Menge von
Bakterien eintreten. Die Gefahr wird allgemein durch eine Dosis-Wirkungsbeziehung und die
Wahrscheinlichkeit für die Auslösung einer Erkrankung nach Aufnahme einer bestimmten
Menge von Bakterien quantitativ charakterisiert. Für zahlreiche Erreger fehlt jedoch bis heute
eine ausreichende Datenlage zur Modellierung der Dosis-Wirkungsbeziehung.

Allgemein wird die Infektionsdosis beeinflusst von der Art des Lebensmittels, mit der ein
Bakterium aufgenommen wird. So geht man beispielsweise bei Salmonellen zwar i.d.R. von
einer minimalen Infektionsdosis (MID) in der Größenordnung von 105 aufgenommenen Zel-
len aus. Wenn jedoch Schokolade das Vehikel der Infektion ist, können schon 1-10 Keime
pro Gramm infektiös sein, weil der hohe Fettgehalt in der Schokolade sich während der Ma-
genpassage schützend auf die Salmonellen auswirkt.

Weiterhin ist die individuelle Empfindlichkeit des Konsumenten entscheidend für die Höhe
der Infektionsdosis.

3.5   Risikocharakterisierung

Die hohe mikrobielle Belastung frischen Geflügelfleisches und das Ausmaß der Kontamina-
tion mit pathogenen Erregern (Salmonellen, Campylobacter u.a.)  waren in der Vergangen-
heit Anlass  zu vielfältigen Überlegungen und Versuchsansätzen. Im Mittelpunkt stand dabei
immer die Frage, wie eine Qualitätsverbesserung durch den Einsatz von Stoffen mit antimi-
krobieller Wirkung oder durch andere Behandlungsverfahren erreicht werden kann. Die Ein-
führung solcher Verfahren in die Praxis muss allerdings an bestimmte Anforderungen ge-
knüpft werden, die einen breiten Einsatz bei der Geflügelfleischgewinnung bislang verhindert
haben.

Wichtige Anforderungen sind:

� Das Verfahren muss einen deutlich erkennbaren Nutzeffekt haben.
� Das Geflügelfleisch darf durch die Behandlung nicht nachteilig gesundheitlich, senso-

risch, ernährungsphysiologisch, technologisch beeinflusst werden; der Frischezustand
des Geflügelfleisches muss erhalten bleiben.

� Auf oder in dem Geflügelfleisch dürfen keine Rückstände von Dekontaminationsmitteln
verbleiben.

� Das Verfahren darf nicht zu unzumutbaren Umweltbelastungen führen und muss ge-
sundheitspolitisch akzeptiert sein.

� Das Verfahren muss im Einklang mit den Rechtsvorschriften stehen.

Bei den von der EU-Kommission vorgeschlagenen Verfahren unter Anwendung der ge-
nannten Substanzen mit keimhemmender/keimabtötender Wirkung wird zur Behandlung des
Geflügelfleisches Trinkwasser entweder im Sprayverfahren oder in eigens zur Dekontamina-
tion des Fleisches bestimmten Bädern (Tauchverfahren) eingesetzt.

Bei allen genannten Behandlungsverfahren ist zu beachten, dass eine nachhaltige Wirkung
auf den Keimstatus des Geflügelfleisches nur dann erzielt werden kann, wenn alle vorherge-
henden Möglichkeiten (Preharvest, Schlachthygiene) ausgeschöpft und eine Rekontaminati-
on nach der Behandlung wirksam vermieden wird.
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Im Hinblick auf eine wirksame und qualitätsgesicherte Anwendung der Chemikalien sind de-
taillierte Anwendungshinweise von Bedeutung. Bei einer saisonal hohen Keimbelastung von
Geflügelkarkassen mit Campylobakter-Bakterien von 103 bis 106/cm2 in den Sommer-
monaten kann keine vollständige Dekontamination erwartet werden. Hinzu kommen die
komplexe Oberflächenstruktur der Geflügelhaut und die zahlreichen Hohlräume der Geflü-
gelkarkasse, die erfahrungsgemäß einer vollständigen Anwendung des Dekontaminations-
mittels an allen Oberflächen entgegenstehen. Je nach Mastbetrieb, Jahreszeit, gesundheitli-
chem Erscheinungsbild des Geflügels (Kleinwuchs, Hautveränderungen etc.) und Schlacht-
technik liegen keine uniformen Voraussetzungen für die Anwendung einer chemischen De-
kontamination vor.

Als Voraussetzung für wirksame keimreduzierende Maßnahmen im Schlachtbetrieb sind so-
mit Kenntnisse über die vorausgegangenen Maßnahmen und Schlachtbedingungen notwen-
dig. Dies können z.B. Mindestanforderungen im Hinblick auf die Belastung des Geflügelflei-
sches mit Salmonellen und Campylobakter-Bakterien vor einer Dekontamination sein. Sie
könnten in Form von Maximalwerten (KbE/cm²) angegeben werden. Neben der Einhaltung
von Mindestanforderungen sollten Effizienz-Kriterien für die Wirksamkeit des Dekontaminati-
onsmittels bekannt sein, um das Ausmaß des hygienisierenden Effektes einschätzen zu
können. Die Wirksamkeit wird sich jedoch je nach Körperteil (Brustfläche, Körperhöhle) und
Zustand der Karkasse (Grad der Eviszeration, Verbleib von Organresten in der Körperhöhle)
unterscheiden. Werden z.B. angenommene Mindesthygieneanforderungen von 103 KbE
Campylobacter spp./cm2 vor der Dekontamination überschritten, so kann bei einer ange-
nommenen durchschnittlichen Keimreduktion von zwei Log-Stufen nur mit einer unvollstän-
digen Dekontamination gerechnet werden.

Durch Eigenkontrollmaßnahmen/Monitoring muss darüber hinaus sichergestellt werden,
dass eine Resistenzbildung bei fortdauernder Anwendung der gleichen Substanz gegenüber
Campylobacter spp. und Salmonellen ausgeschlossen ist.

Auch wenn bei der Beurteilung der Belastung von Geflügelfleisch die äußeren Belastungen
des Geflügeltierkörpers mit pathogenen Mikroorganismen im Vordergrund stehen, muss die
Belastung der tiefen Muskulatur mit Lebensmittelinfektions- und Intoxikationserregern eben-
falls berücksichtigt werden. Diese ist, im Unterschied zum sog. Rotfleisch, beim Geflügel in
unterschiedlichem Umfang möglich. Sie ist einer äußeren Dekontaminationsmaßnahme mit
Chemikalien nicht zugänglich. Somit können - auch bei einer erfolgreichen und vollständigen
Dekontamination - im Einzelfall noch pathogene Mikroorganismen im Fleisch verbleiben.

Es fehlen auch zusätzliche Erkenntnisse über unerwünschte Effekte durch Dekontaminati-
onsmaßnahmen. Wie bei vielen anderen Lebensmitteln auch, besitzt das Fleisch nach der
Schlachtung eine schlachttechnologisch bedingte „natürliche“ Oberflächenflora. Wird diese
Flora mit einer chemischen Dekontamination vollständig beseitigt, finden pathogene Keime
nach dem Schlachtprozess (je nach technischer Realisierung des Dekontaminationsprozes-
ses) im Rahmen einer möglichen Rekontamination des Fleisches unmittelbar nach dem De-
kontaminationsprozess keine Konkurrenzflora mehr vor, die sie in ihrem Wachstum auf dem
Fleisch behindern. Dies kann zu vergleichsweise besseren Wachstumsbedingungen (Nähr-
stoffangebot, fehlende Antagonismen) für pathogene Mikroorganismen auf der Fleischober-
fläche führen, da die Dekontaminationseffekte nur für einen kurzen Zeitraum wirksam sind
und durch Abspülen neutralisiert werden. Zu den zusätzlichen Effekten zählen – trotz eines
vorgeschriebenen Spülprozesses - nach Auffassung des BfR auch mögliche technologische
Effekte (z.B. Wasseraufnahme, Farbveränderungen, Beschleunigung des pH-Abfalls der
Muskulatur) auf das Fleisch, insbesondere beim Einsatz der Dekontaminationsmittel, die
beim Tauchverfahren von Bedeutung sein können. Das Fehlen dieser Angaben ist nach
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Auffassung des BfR nicht mit Hinweisen auf die (betriebliche) Gute Hygienepraxis (GHP) und
auf entsprechende HACCP-Pläne zu rechtfertigen.

Schließlich kann ein Einsatz von Dekontaminationsmitteln nicht generell als kritischer Hygie-
nepunkt eingeführt werden, weil seine Wirksamkeit mit der Einhaltung bestimmter Maßnah-
men in der Urproduktion bzw. Kontaminationsgrad mit pathogenen Mikroorganismen und
hygienische Schlachtmethoden verknüpft ist.
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