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Hintergrund und Ausgangssituation

B Fragen zur Sicherheit von Lebensmitteln im Zusammenhang mit Viren

B z. T. Fehlen wissenschaftlicher Grundlagen flur Risikobewertung bestimmter

Produkt-Erreger-Kombinationen (Expositionsabschatzung)

B Bedarf nach Daten zur Stabilitat von Viren in Lebensmitteln

Welche Faktoren/Technologien fuhren zur Virusinaktivierung?

B Rauchern - MaBnahme zur Risikominimierung im Zusammenhang mit Viren?
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Antimikrobielle Faktoren bei Lebensmitteln

B Kochsalz, Nitritpokelsalz

B Wasseraktivitatswert

B pH-Wert, Milchsaure Q
M Starterkulturen

B Reife- und Lagerungsbedingungen @
B Erhitzung

B Rauchern

B Alternative Verfahren
H ..
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B Rauchern - eines der altesten Verfahren zur Haltbarmachung von Lebensmitteln

B Konservierung (antibakteriell, antimykotisch), Aroma, Farbe, Textur
B Raucherrauch: = 5.000.-10.000 verschiedenen Stoffe (>300 naher charakterisiert)

B Raucherrauch: u. a. Phenole, organische Sauren, Alkohole, Ester, Carbonyle

B unerwinschte Rauchinhaltsstoffe: PAK's, Formaldehyd, Kohlenmonoxid...

B Bislang keine Daten zur viruziden Wirkung von Raucherrauch
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Rauchern - traditionell

B Raucherholz: meist Buche (Erle far Farbgebung), Hickory (USA), Kirsche (Japan)

B Beimengungen: Wacholderbeeren, Krauter, Tannen- oder Kiefernzapfen und -

nadeln (zur Geschmacksgebung)

Raucherung Temperatur Anwendung
e
kalt 15-25 Rohwurst, roher Schinken, ...
warm 25-50 Frankfurter Wirstchen, ...
heild > 50 Schinken, Jagdwurst, Aal, Makrele, Sprotten, Heilbutt, ...
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FlGssigrauch

B = LOsung, Pyrolyse von Holz (Erhitzung unter O,-Ausschluss)

B Kondensation von Rauchgasen im Wasser

B mehrstufiges Filtrieren, Entfernung unerwinschter Stoffe (Teerphase, 6lige Phase)

B Primarrauchkondensat=Primarprodukte zur Weiterverarbeitung (Raucharoma)

B industrielle Anwendung: Zerstaubung (trockener Rauch), Tauchbad, Berieselung

B seit 2014: Einmischung ins LM (Aroma), VO (EG) Nr. 2065/2003 u. Nr. 1321/2013
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Zielstellungen

~ ..
B Erarbeitung eines Versuchsmodells
B Einfluss von Raucherrauch auf die Virus-Infektiositat
= Einschatzung des antiviralen Potentials von Raucherverfahren bei

Fleischerzeugnissen

B Projekt Nr. AiF 16479 BR (05/2012-04/2014)

Virusinaktivierung durch Erhitzungs- und Raucherverfahren bei
Fleischerzeugnissen -
Erarbeitung von Prozessvorgaben anhand geeigneter Modellviren
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Geprufte Raucharten

Friktionsrauch / Reiberauch FlGssigrauch

CIINUINUENSA |
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Modellviren

Gruppe ausgewahlte Viren

behllte Viren Influenzavirus H1N1

unbehdullte Viren Murine Noroviren (MNV) S 99/CW 1
unbehdullte Viren Bovines Enterovirus (BEV)
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Friktionsrauch

Anlage: ASR 1297 Titan, Maurer-AG

Holz: - Rotbuche
(80x80x500 mm)

b o
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Friktionsrauch / Versuchsmodell

— Indikatoren zur Standardisierung von Raucherprozessen

Raucherofen (ASR 1297 Titan, Maurer-AG) mit Friktionsrauch
(hermetisch, Umluft langsam, 22 ° C, max. 140 min)

Sensorik Farbanalyse auf Papier

Mettenden: 22 x 2 cm,
Trocknung: 22 ° C, 30 min,
Umluft langsam (& 1,2 m/s) \

Spectrophotometer CM-700d/600d Konica Minolta

Guajacolgehalt

|

\ Guajacol-
Zeit [min] gehalt
[mg/kg]
0 0,2
80 13,9
100 18,1
120 20,8 ‘Hitzel et al. (2012)
3 i P B 60 30 140 23,0
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Antivirale Wirkung von Friktionsrauch/Versuchsmodell

A) Wirkung von Friktionsrauch auf eine B) Wirkung von Friktionsrauch
getrocknete Virussuspension auf einer berducherten Edelstahlflache
mit sekundéarer Viruskontamination

Berdaucherung der
Edelstahlplatte

50 ul Virus auftragen
Edelstahltrager

Trocknung im Exsikator
(18 min, 22 °C, 950 mbar)

Uberschichtung
mit 50 pl Virus

|

Berducherung der Edelstahlplatte
(0-120 min, 22 °C)

E=NE

Inkubation (22 °C)

Abstoppen der Reaktion mit PBS

!

Sterilfiltration (PES-Membran; 0,2 pm)

l

Virustiterbestimmung mittels Endpunkttitration
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Antivirale Wirkung von Friktionsrauch/Ergebnisse

Friktionsrauch, 120 min = Auftropfen der Virussuspension

Virus Titerreduktion¥*

> 2,9 log-Stufen nach Direktkontakt
n=6; 6,25-6,75 log,,TCID.,/ml

MNV S 99 / | = 3,7 log-Stufen nach 20 min

CW 1 n=8; 7,00-8,00 log,,TCID.,/ml

> 2,5 log-Stufen nach 80 min

n=8; 5,75-6,5 log,,TCID,/ml

H1IN1

BEV

* Bezogen auf Ausgangstiter

Nachweisgrenze: 3,5 log;,TCIDs,/ml
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Antivirale Wirkung von Friktionsrauch/Ergebnisse

Trocknung der Virussuspension — Exposition mit Friktionsrauch

Virus | Titerreduktion*
glgNgV/ = 4,50 log-Stufen nach 40 min
CW1 (n=3; Ausgangstiter: 8,0 log,,TCID,,/ml)
HiN1 Reduktion um 2 log-Stufen durch
Umluft
(n=3; Ausgangstiter: 5,5 log,,TCIDs,/ml)
BEV nicht trocknungsresistent

* Bezogen auf Ausgangstiter
Nachweisgrenze: 3,5 log;,TCIDs,/ml
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Antivirale Wirkung von Friktionsrauch/Ergebnisse

irussuspension in Petrischale = Exposition mit Friktionsrauch

Virus | Titerreduktion*

MNV > 3,50 log-Stufen nach 20 min
—~ S99/ | (n=3;
{ rd cwi '

Ausgangstiter: 8,0 log,,TCIDs,/ml)

* Bezogen auf Ausgangstiter

Nachweisgrenze MNV: 4,5 log;,TCIDs,/ml
H1N1: 5,5 log,,TCIDso/ml
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FlGssigrauch

R . Ausgangshélzer: - Ahorn (Acer saccharum)
_ - Eiche (Quercus alba)
Ema, - Hickory (Carya Ovata)

NAVUIINUINUENSA |

AUF WASSERBASIS
FUR LEBENSMITTEL
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Antivirale Wirkung von Flussigrauch / Versuchsaufbau

A) Wirkung von Flissigrauch auf eine B) Wirkung von getrocknetem
getrocknete Virussuspension Fliissigrauch bei sekundéarer
Viruskontamination

50 pl Virus auftragen 20,4 pl Flussigrauch auftragen

=== —Edelstahltrager
l

Trocknung im Exsikator

Trocknung im Exsikator
(18 min, 22 °C, 950 mbar) (40 min, 22 °C, 950 mbar)

l |

Uberschichtung mit 20,4 pl Flissigrauch Uberschichtung mit 50 pl Virus
S —

\ Inkubation bei 22 °C —
|

Abstoppen der Reaktion mit PBS

Sterilfiltration (PES-Membran, 0,2 pm)

Virustiterbestimmung mittels Endpunkttitration
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Antivirale Wirkung von Flussigrauch / Ergebnisse

Trocknung der Virussuspension = Exposition mit Fllissigrauch

Virus A tit Reduktion im Vergleich Reduktion durch Fliissigrauch
| usngrD'g/f'nl' er | zum Ausgangstiter nach nach Trocknung im Vergleich zur
llogyo so/MI] Initialkontakt Kontrolle
[log,,TCID;,] (n=3) [log,,TCID;,] (n=3)
MNV S99 8,00-8,50 23,08 22,33
MNV CWi1 7,75-8,25 23,25 22,08
H1N1 6,00-7,00 22,08 21,33
- Nachweisgrenze: 4,5 log;,TCIDgy/ml
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Antivirale Wirkung von Flussigrauch / Ergebnisse

Flissigrauch + Trocknung = Auftropfen der Virussuspension

Virus Virustiterreduktion*

> 1,75 log-Stufen nach Direktkontakt
(n=3, 6,25 log,,TCID,/ml)

> 3,10 / = 3,25 log-Stufen nach 25
MNV S 99 / min

Cw 1

(n=5; 7,25-8,00 log,,TCID,/ml)
> 2,0 log-Stufen nach 40 min
(n=5; 6,75 log,,TCIDs,/ml)

HiN1

BEV

* Bezogen auf Ausgangstiter
Nachweisgrenze: 4,5 log;,TCIDs,/ml
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Zusammenfassung und Schlussfolgerungen

B Friktions- und FlUssigrauch mit deutlichem antiviralen Effekt gegeniber MNV

(teilweise Reduktionen bis 4,5 log Stufen)

B Wirkung unmittelbar bzw. nach kurzzeitiger Exposition

B Auswertung z. T. durch zytotoxische Effekte und hohe Nachweisgrenzen erschwert

Fazit: Es konnte erstmals die antivirale Wirkung von Raucherrauch beschrieben werden.
Somit kann auch Rauchern zur Risikominimierung im Zusammenhang mit Viren in
Lebensmitteln beitragen.
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