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Bundesinstitut fiir Risikobewertung

Tenazitat (Widerstandsfahigkeit) von Noroviren in Erdbeerkompott

Stellungnahme Nr. 038/2012 des BfR vom 6. Oktober 2012

Ab dem 19. September 2012 kam es in verschiedenen Schulen und Einrichtungen der Kin-
derbetreuung in den Bundeslandern Berlin, Brandenburg, Sachsen, Sachsen-Anhalt und
Thiringen zum bisher gréRten bekannten lebensmittelbedingten Ausbruch von Gastroenteri-
tis in Deutschland. Insgesamt litten Giber 11 000 Kinder und Jugendliche unter Durchfall und
Erbrechen. Epidemiologische Untersuchungen des Robert Koch-Instituts und der am Bun-
desamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit eingerichteten Task Force legen
nahe, dass der Erreger bzw. die krankmachende Substanz durch eine Charge roher Tief-
kihlerdbeeren tbertragen wurde. Ergebnisse von Stuhluntersuchungen der Erkrankten zei-
gen, dass mdglicherweise Noroviren die Ursache der Erkrankungen waren. Das Bundesinsti-
tut fur Risikobewertung (BfR) hat die Tenazitat, das heif3t die Widerstandsfahigkeit von Noro-
viren in dem Lebensmittel Erdbeerkompott abgeschétzt, welches in den beteiligten Kiichen
auf unterschiedliche Art und Weise hergestellt wurde. Zur Tenazitat von humanen Noroviren
ist generell wenig bekannt, weil durch fehlende Zellkultursysteme die Infektiositét dieser Vi-
ren nicht gemessen werden kann. Dennoch ist nach derzeitiger Kenntnis davon auszugehen,
dass nicht nur von rohen, sondern auch von blof3 kurzzeitig erhitzen Speisen mit Erdbeeren
ein hohes Infektionsrisiko ausgeht, wenn diese mit Noroviren kontaminiert sind.

1 Gegenstand der Bewertung

Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) hat die Tenazitat von Noroviren in Erdbeer-
kompott wissenschaftlich bewertet, welches in verschiedenen Grol3kiichen aus Tiefkihl-
Erdbeeren unterschiedlich zubereitet wurde. Hintergrund ist ein Ausbruch von akuter Gastro-
enteritis unter Kindern und Jugendlichen sowie Betreuungspersonal von Einrichtungen in
Ostdeutschland. Erkrankungsfélle sind Ende September 2012 grof3tenteils in Schulen und
Kindergarten aufgetreten, die im fraglichen Zeitraum von mindestens 10 verschiedenen Kii-
chen mit Nachspeisen versorgt wurden, die aus Tiefkiihl-Erdbeeren einer bestimmten Char-
ge und ohne ausreichende Erhitzung hergestellt wurden. Dariiber hinaus zeigen Studien des
Robert Koch-Instituts einen starken und statistisch signifikanten Zusammenhang zwischen
dem Verzehr dieser Erdbeerspeisen und den Erkrankungen an Brechdurchfall.

Dieser Ausbruch ist mit tiber zehntausend Féllen der bisher mit Abstand grof3te bekannte
lebensmittelbedingte Ausbruch in Deutschland. Es verdichtet sich der Verdacht, dass mit
Noroviren kontaminierte Tiefkiihl-Erdbeeren diesen Ausbruch verursacht haben.

Ermittlungen des betroffenen Cateringunternehmens haben ergeben, dass die Tiefkhl-
Erdbeeren in den jeweiligen Kiichen unterschiedlich zubereitet wurden. Von mehreren K-
chen, die mit Erkrankungen assoziiert sind, wurde berichtet, dass die Tiefkihl-Erdbeeren nur
aufgetaut und gezuckert wurden. Zwei Kiichen gaben an, die Erdbeeren kurz aufgekocht zu
haben. Eine Kiche soll die tief gefrorenen Erdbeeren mit Zucker und einer Prise Salz in ko-
chendes Wasser eingertihrt, 2 bis 3 Minuten weitergekocht und dann ziehen gelassen ha-
ben. GemaR Angaben des betroffenen Cateringunternehmens sollen Kiichen, welche bisher
nicht mit Erkrankungen im Zusammenhang stehen, die Erdbeeren fast ausschlief3lich in ge-
kochter Form abgegeben haben. Welche Kerntemperaturen bei diesen Erhitzungsverfahren
erreicht wurden, ist dem BfR nicht bekannt.

2 Ergebnis

Zur Tenazitat von humanen Noroviren ist generell wenig bekannt, weil durch fehlende Zell-
kultursysteme die Infektiositat dieser Viren nicht gemessen werden kann. Eine Erhitzung von
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humanen Noroviren fiir 30 Minuten auf 60 °C sowie eine auf pH-Wert-Senkung auf pH 2,7 fir
3 Stunden kann das Virus nicht vollstéandig inaktivieren, wie in Freiwilligen-Versuchen nach-
gewiesen wurde. Studien zu Noroviren in Erdbeerkompott oder ahnlichen Zubereitungen
liegen nicht vor.

Insgesamt kann aus den vorliegenden Daten abgeleitet werden, dass Noroviren einen nie-
drigen pH-Wert tolerieren und sie im Temperaturbereich oberhalb von 70 °C in Abh&angigkeit
von der gewdéhlten Haltezeit an Infektiositat verlieren. Eine Erhitzung von Erdbeerkompott auf
Kerntemperaturen von Uber 90 °C bzw. lange Heil3haltezeiten im Temperaturbereich ober-
halb von 70 °C scheinen geeignet, das Virus vollstéandig zu inaktivieren. Es ist hingegen da-
von auszugehen, dass ein Einriihren groRer Mengen tiefgefrorener Erdbeeren in kochendes
Wasser oder die ungleichmaRige Erhitzung beim kurzen Aufkochen einer groRen Menge
Kompott auf den Erdbeeren vorhandene Noroviren nicht Giberall sicher inaktivieren kénnen.

3 Begriindung

Noroviren sind unbehillte Viren des Genus Norovirus in der Familie Caliciviridae. Es existie-
ren mehrere Genogruppen, von denen die Genogruppen | und Il die wichtigste Bedeutung
bei humanen Infektionen haben. Die Infektion mit Noroviren kann zu Magen-Darm-Erkran-
kungen fuhren, die durch Diarrh6é und Erbrechen gekennzeichnet sind. Die Erkrankungen
treten in allen Altersgruppen auf. In Infektionsversuchen mit Freiwilligen wurde eine minimale
Infektionsdosis von 10-100 Viruspartikeln abgeschatzt. Neuere Analysen dieser Daten zei-
gen, dass die Wahrscheinlichkeit einer Norovirus-Infektion nach Aufnahme eines infektibsen
Norovirus-Partikels bei 0,5 liegt; die Wahrscheinlichkeit zu erkranken jedoch steigt erst mit
hoherer Infektionsdosis von 0,1 (bei 10° Partikeln) auf 0,7 (bei 10’ Partikeln) (Teunis et al.,
2008). Uber Unterschiede in der Dosis-Wirkungsbeziehung zwischen Kindern und Erwachse-
nen sind dem BfR keine Untersuchungen bekannt. Von infizierten Personen kénnen im Stuhl
bis zu 10 Viruspartikel pro Gramm ausgeschieden werden (Atmar et al., 2008).

Noroviren werden Uber den féakal-oralen Weg Ubertragen. Dies kann durch direkten Kontakt
mit Infizierten oder indirekt Giber kontaminierte Oberflachen oder Lebensmittel erfolgen. Von
Erkrankten kann das Norovirus in sehr hohen Mengen mit dem Stuhl ausgeschieden werden.
Die Kontamination von Lebensmitteln kann auch Uber Kontakt mit Norovirus-kontaminierten
Abwaéssern erfolgen. AuRerhalb des Menschen existiert wahrscheinlich kein Reservoir fiir
humane Noroviren.

Beeren kdnnen an verschiedenen Stellen ihrer Produktion mit Noroviren kontaminiert wer-
den. Hierbei kommt zunachst die unsachgemafe Bewasserung bzw. Diingung mit humanen
Norovirus kontaminierten Ausscheidungen in Betracht. Des Weiteren kénnen wéahrend der
Ernte oder Verpackung mit Noroviren infizierte Personen das Virus auf die Beeren Ubertra-
gen. Bei tief gefrorenen Beeren kann dariber hinaus Norovirus tGber kontaminiertes Wasser,
das wahrend des Gefrierprozesses zugegeben wird, in die Beeren gelangen. Schliel3lich ist
auch eine Kontamination wahrend der Zubereitung der Beeren moglich.

GroRere Erkrankungsausbriiche, die mit Norovirus kontaminierten Erdbeeren in Zusammen-
hang stehen, sind dem BfR nicht bekannt. Allerdings gibt es zahlreiche Berichte, die Erkran-
kungsausbrtiche durch Norovirus kontaminierte Himbeeren beschreiben. Besonders Tief-
kiihl-Himbeeren werden in diesem Zusammenhang héaufiger genannt. (Ponka et al., 1999;
Falkenhorst et al., 2005; Cotterelle et al., 2005). Ein viraler Erkrankungsausbruch, der durch
Hepatitis A-Virus kontaminierte gefrorene Erdbeeren ausgeldst wurde, ereignete sich 1991 in
den USA (Niu et al., 1992).
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Uber die Tenazitat von humanen Noroviren ist generell wenig bekannt, weil durch fehlende
Zellkultursysteme die Infektiositat dieser Viren nicht gemessen werden kann. In Versuchen
mit Freiwilligen zeigte sich, dass nach einer Erhitzung von Noroviren fur 30 Minuten auf 60
°C die Inaktivierung nur unvollstandig war (Dolin et al., 1972). Weitere Erkenntnisse zur Te-
nazitat von Noroviren wurden indirekt durch die Verwendung von Surrogat-Viren, die mehr
oder weniger eng mit den humanen Noroviren verwandt sind, erhalten. So zeigen Untersu-
chungen mit felinem Calicivirus (FCV) und caninem Calicivirus (CaCV), dass eine Erhitzung
auf 70 °C fur 1 Minute zu einer Virusreduktion von etwa 3 log-Stufen fihrt (Duizer et al.,
2004; Doultree et al., 1999). Eine Virusreduktion von einer log-Stufe bedeutet eine Verringe-
rung der Virenlast um den Faktor 10. FCV und murines Norovirus (MNV) zeigen nach Erhit-
zung auf 72 °C fur 15 Sekunden nur einen geringen Abfall der Infektiositat von 1 log-Stufe
(Cannon et al., 2006). Eine Erhitzung von FCV auf 70 °C fur 5 Minuten oder Kochen fir 1
Minute fihrt zu einer starken Reduktion von 7,5 log-Stufen (Cannon et al., 2006). MNV wird
bei Inkubation bei 80 °C fur 2,5 Minuten um 6,5 log-Stufen inaktiviert (Baert et al., 2008a).

Uber die Empfindlichkeit von humanen Noroviren gegeniber pH-Wert-Anderungen oder Zu-
satzstoffen ist ebenfalls nur wenig bekannt. Die Surrogat-Viren FCV und CaCV zeigen bei
einem pH Wert von 2 fur 30 Minuten bei 37 °C einen starken Abfall der Infektiositat um 5 log-
Stufen (Duizer et al., 2004). Dem gegeniber zeigt das Surrogat-Virus MNV unter den glei-
chen Bedingungen nur einen Abfall der Infektiositdt um weniger als 1 log-Stufe (Cannon et
al., 2006). Dieses Virus scheint fir pH-Wert-Studien als Surrogat-Virus besser geeignet zu
sein, da friihe Infektionsstudien mit humanem Norovirus an Freiwilligen gezeigt hatten, dass
eine pH-Wert-Anderung auf pH 2,7 fiir 3 Stunden die Infektiositat nicht zerstéren konnten
(Dolin et al., 1972).

Untersuchungen zur Tenazitat von humanen Noroviren in Erdbeeren existieren nicht. Eine
Studie wurde mit MNV durchgeflihrt, das zu Himbeer-Plree zugegeben worden war (Baert et
al., 2008b). Bei einer Behandlung von 65 °C fur 30 Sekunden ergab sich eine Verminderung
der Infektiositat um 1,86 log-Stufen. Eine Erhitzung auf 75 °C fir 15 Sekunden fihrte zu ei-
ner Verminderung um 2,81 log-Stufen.
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