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I Keimreduzierung von Gewirzen

Die Keimreduzierung durch natirliche Dampfbehandlung sorgt flr die geforderte Lebensmittelsicherheit der Produkte.
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Das Problem der behordlichen
Chargenvermutung

Krauter und Gewilirze sind unverzichtbare Zutaten filir schmackhaf-
te Speisen. Der Trend zur gesunden Ernahrung mit weniger Salz und
die Internationalisierung der Essgewohnheiten haben den Bedarf in
Europa erhoht. Die Rohstoffe der Gewdlirzindustrie reichen von Anis
bis Zimt und stammen aus Landern rund um den Globus, in denen Ge-
wurzpflanzen und Krauter kultiviert, geerntet und getrocknet werden.

Zwischen den Erzeugerldndern und selbst
innerhalb eines Ursprungs bestehen kei-
ne einheitlichen Hygienestandards. Da-
her Ubernimmt der Verarbeiter in Europa
gine grofle Verantwortung im Rahmen
der mikrobiologischen Qualitatssicherung
der eingesetzten Rohstoffe, denn gemal
Artikel 14 Absatz 1 der européischen Le-
bensmittelbasisverordnung VO (EG) Nr.
178/2002 durfen ausschlieBlich sichere
Lebensmittel in Verkehr gebracht wer-
den. Dieser Herausforderung kann nur
mit einer mikrobiologischen Risikoanalyse
adaquat begegnet werden. Verantwor-
tungsvolle Hersteller arbeiten nach einem
HACCP-Konzept zur Gefahrenanalyse und
Zur Ubemachung kritischer Kontrollpunk-
te (Hazard Analysis and Critical Control
Points) und sind nach einem Lebensmit-
telsicherheitsstandard der Global Food
Safety Initiative (GFSI) zertifiziert.

Schutz vor Kontaminationen

Salmonellen gehdren als pathogene Mi-
kroorganismen zur Gruppe der Entero-
bakterien und zeigen bei ihrem Auftreten
Hygienemangel an. Auf allen Erzeugungs-
und Verarbeitungsstufen sind geeignete
MaBnahmen zum Schutz vor Kontami-
nation mit Salmonellen zu treffen. Gute
Herstellpraxis (GMP) mit giner guten Hygi-
enepraxis (GHP) sind daher Basis fur eine
mikrobiologisch einwandfreie Erzeugung
von Lebensmitteln.

Grundsatzlich kann jedes Agrarprodukt
mit sehr unterschiedlicher Wahrscheinlich-
keit von einer Salmonellenkontamination
betroffen sein. Alle Qualitdatsmalinahmen
der Gewdirzindustrie zielen darauf ab,
die Rohstoffrisiken zu beherrschen, um
ein sicheres Lebensmittel zu erzeugen.
Zur Steuerung mikrobiclogischer Risiken
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muss, je nach Risikolage, ein geeigneter
Umgang der Probenahme und die Menge
der Laborprobe fur die Analytik aller Roh-
waren festgelegt werden.

Natiirliche Dampfbehandlung

Gewlrzspezialisten wissen um die Gefah-
ren der importierten Produkte und bilden
Risikokategorien. Rohstoffe mit hohem
Salmonellenrisiko wie schwarzer Pfeffer
oder Ingwer zeigen in mehr als zehn Pro-
zent aller untersuchten Chargen einen po-
sitiven Befund und werden systematisch
einer Keimreduzierung durch naturliche
Dampfbehandlung unterzogen, entweder
in einer Batch- oder in einer kontinuierli-
chen Anlage. Damit konnen die mikrobio-

Im Analyselabor lisst sich die Keimreduzierung von Kriutern und Gewdlirzen zu Versuchszwecken
simulieren.

logischen Risiken sicher eliminiert werden,
Selbst in der sichersten Kategorie, in der
weniger als zwei Prozent aller Chargen
einen positiven Befund aufweisen, muss
nach einem solchen Ergebnis gelegentlich
eingegriffen und entkeimt werden,
Jahrlich werden tausende Rohstoffchar-
genbefunde neu bewertet sowie die Pro-
benahmeplane und Untersuchungen den
festgestellten Risikoveranderungen ange-
passt. Auch die vorgesehene Verwendung
eines Produkts wird bei der Risikobewer-
tung berlcksichtigt. Beim direkten Verzehr
fallt die Beurteilung strenger aus als etwa
beim Einsatz mit integrierter Hitzebehand-
lung, zum Beispiel bei der Brlhwursther-
stellung. Die Annahme, dass eine Charge
hinsichtlich aller Parameter homogen ist,
trifft bei Spotbelastungen an einem dis-
kreten Punkt der Charge, wie sie haufig bei
einer Salmonellenkontamination vorliegt,
nicht zu. Dies kann trotz einer umfangrei-
chen und risikobasierten Voruntersuchung
eines Gewdrzes dazu flihren, dass bei spa-
terer Analyse einer Zufallsprobe ein positi-
ver Befund méglich ist und es zur behdrd-
lichen Beanstandung der Charge kommt.

Kontaminationsarten

Eine positiv getestete Salmonellenprobe
ist ein Anhaltspunkt daflr, dass die Probe
unsicher im 5inne der Lebensmittelbasis-
verordnung ist, da Salmonellen grund-
satzlich geeignet sind, die Gesundheit der
Verbraucher zu schadigen. Damit besteht
die Maglichkeit einer Gesundheitsgefahr,
sodass zunachst von einem unsicheren
Lebensmittel nach Artikel 14 Absatz 2
Buchstabe a) ausgegangen wird. In Absatz
6 heilt es: »Gehort ein nicht sicheres Le-
bensmittel zu einer Charge, einem Posten
oder einer Lieferung von Lebensmitteln

der gleichen Klasse oder Beschreibung, so
ist davon auszugehen, dass samtliche Le-
bensmittel in dieser Charge, diesem Posten
oder dieser Lieferung ebenfalls nicht sicher
sind, es sei denn, bei einer eingehenden
Prufung wird kein Nachweis daflr gefun-
den, dass der Rest der Charge, des Postens
oder der Lieferung nicht sicher ist.«

In der Praxis zeigen sich erfahrungsgemaf
zwei Kontaminationsarten, die sich we-
sentlich unterscheiden: zufillige Konta-
mination als Ergebnis einer zufalligen Ein-
malkontamination der Ware, zum Beispiel
auf dem Feld oder beim Trocknen an der
Luft (sNadel im Heuhaufens), oder syste-
matische Kontamination durch zum Bei-
spiel kontaminiertes Prozesswasser oder
Verwendung wvon salmonellenhaltigem
organischem Danger

Im Fall der systematischen Kontamination
kann man von einer umfangreichen Kon-
tamination ausgehen. Der Gewulrzvered-
ler ermittelt eine systematische Kontarmi-
nation mit sehr hoher Wahrscheinlichkeit
schon bei der Wareneingangsanalyse
eines Rohstoffs und nimmt eine Keimredu-
zierung der Charge vor, In der Praxis lasst
sich dagegen eine zufillige Kontamina-
tion (Spot-Kontamination) im Rahmen der
Wareneingangskontrolle selbst bei funk-
tionierendem Risikomanagement nicht
mit Sicherheit entdecken. Somit kann eine
Ware freigeprift sein, weil trotz angemes-
senen Probenschlissels und geeigneter
ProbengroBe kein positives Ergebnis ge-
messen wird, obwohl »eine Salmonelle« in
der Charge vorhanden ist.

Verhinderte Freipriifung

Die amtliche Kenntnisnahme eines Salmo-
nellenfundes in einer Charge aufgrund
der Labormeldung nach § 44 Absatz 4a

Keimreduzierung von Gewlirzen

des Lebensmittel- und Futtermittelge-
setzbuchs (amtliche Beprobung) l6st eine
behdrdliche Chargenvermutung aus, ge-
folgt von Verkehrsverbot und Rickruf
der betroffenen Charge sowie der daraus
gefertigten Verarbeitungschargen. Ge-
lingt die Widerlegung der Vermutung
durch eine ausreichend hohe, statistisch
abgesicherte Zahl an negativen Unter-
suchungsergebnissen, zum Beispiel je
nach ChargengrifBe PCR-Screening an
einer groBen Probenzahl, sollte die Char-
genvermutung aufgegeben werden und
die (Rest-)Charge freigeprift sein. Diese
Moglichkeit gewadhren Behdrden in den
allermeisten Fallen nicht und nehmen
dem Inverkehrbringer damit die Chance
zur Freiprifung der beanstandeten Char-
ge, wie es die Lebensmittelbasisverard-
nung in Artikel 14 Absatz 6 aber grund-
satzlich vorsieht.

Es ware winschenswert, wilrden das Ri-
sikomanagement der Produzenten und
die vollzogenen Untersuchungen ent-
sprechend beachtet. Die Chargenvermu-
tung mit Ruckruf fir die Partie und deren
Verarbeitungsprodukte aus dem Markt
aufgrund eines einzigen positiven 5al-
monellen-Analyseergebnisses aus einer
25-g-Probe sollte nicht die Regel sein.

Handlungsempfehlung
gefordert

Vielleicht bedarf es einer Handlungs-
empfehlung zum Umgang mit salmo-
nellenhaltigen Lebensmitteln, wie sie im
Bereich der Futtermittel bereits existiert,
Die am 3. November 2021 verabschie-
dete Handlungsempfehlung fir die in
der amtlichen Futtermitteltiberwachung
tatigen Behorden wurde von der Pro-
jektgruppe »Salmonellen, Mikrobiologie
Futtermittel« der LAV-Arbeitsgruppe Fut-
termittel (AFU) erarbeitet. Darin heilt es:
»Es liegt in der Entscheidung und in der
Verantwortung des Futtermittelunter-
nehmers, Nachweise daflr zu erbringen,
dass Ober einen bestimmten Teil der
Charge, des Postens oder der Lieferung
hinaus ein Teil oder Teile nicht mit Sal-
monellen kontaminiert sind.« Im Ubrigen
wird in der Handlungsempfehlung auch
auf Erlauterungen in Zipfel/Rathke, Le-
bensmittelrecht, AusfUhrungen zu Arti-
kel 14 und 15 der VO (EG) Nr. 178/2002,
verwiesen.

Es ist sowohl nach dem gesetzlichen
Wortlaut als auch in der lebensmittel-
rechtlichen Literatur belegt, dass die
Chargenvermutung (ber eine hinrei-
chende Anzahl weiterer Untersuchungen
widerlegt werden kann. Den Lebensmit-
telverantwaortlichen in der Gewurzindus-
trie sollten dabei keine Steine in den Weg
gelegt werden,




