Multiresistente Erreger in der
Lebensmittelkette -
Risiko fur die Verbraucher?

3. Hygienetag Koln

Renate Volbracht R ANKEN AL
Institut fir Krankenhaushygiene Oldenburg OLDENBURG
Evangelisches Krankenhaus



In welchen Lebensmitteln werden
MRSA gefunden?

MRSA Nachweise Primérproduktion “38
Quelle: BfR 2011 PD. Dr. B.A. Tenhagen :
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Quelle: BfR 2011 PD. Dr. B.A. Tenhagen



Verbrauchergefahrdung MRSA &

« Es gibt bisher keine Hinweise auf eine menschliche Infektion,
die auf den Kontakt oder den Verzehr von MRSA belasteten
Lebensmitteln hindeuten.

« Eine Quantifizierung des Risikos flr den Verbraucher Gber
Lebensmittel mit MRSA ST 398 besiedelt oder infiziert zu
werden, ist derzeit nicht moglich,

aber wegen der hohen Besiedlungsfahigkeit und
Ausbreitungstendenz tber viele Tierarten wirde eine
Steigerung der Virulenz zu einer erheblichen Zunahme des
Risikos fur den Verbraucher fuhren.



MRSA ST 398-Infektionen 2006-2008

Robert Koch-Institut ‘ Epidemiologisches Bulletin Nr. 18

2. Mai 2008

Jahr Anzahl Art der Infektion Beziehung zur Tiermast/Landwirtschaft
2006 1 Wundinfektion Aushilfstatigkeit in der Landwirtschaft (Rentnerin)
1 Beatmungspneumonie Grofistadtbewohnerin, keine familidre Beziehung zu Personen mit
Kontakt zur Tiermast oder Landwirtschaft nachweisbar
2007 2 nesokomiale Wundinfektionen Zusammenhang mit Tiermast nicht ermittelbar
1 Harnwegsinfektion Tatigkeit in der Schweinemast
3 Hautabszesse 1. Inhaber eines Schweinemastbetriebes

infiziertes Ulcus cruris, nachfolgend
Sepsis mit todlichem Ausgang

2. Aushilfstatigkeit im Schweinemastbetrieb des Sohnes

3. Ehefrau eines im Bereich der Schweinemast tatigen Mannes

vor Erkrankung (onkologisches Leiden) Tatigkeit in Schweinemastbetrieb

Tab 1: Auftreten von MRSA-5T3g8-Infektionen bei Menschen in Deutschland, basierend auf Einsendungen an das NRZ fir Staphylokokken, 20062007



MRSA ST 398 Ausbriiche injiis
Gesundheitseinrichtungen s

Wulf et al. 2008

Im Juni 2007 kam es auf einer chirurgischen Nicht-
Intensivstation in NL zu einer Haufung von nasalen
Kolonisationen bei 5 Patienten und 5 Mitarbeitern mit

MRSA ST 398.

Verkade et al. 2012

Von Okt. 2010 bis Febr. 2011 wurden im Rahmen einer
Ausbruchsuntersuchung in einem Pflegeheim in NL in einer

schweinedichten Region 7 Bewohner sowie 2 Mitarbeiter mit
MRSA ST 398 positiv getestet.

(2 Bewohner mit Wundabstrichen)



Salmonellen

* 1989 Zulassung von Fluorchinolonen (Fq)
far Kalber und Geflugel

« 2006 Verbot des Antibiotikaeinsatzes zur
Leistungsforderung in der Tierhaltung

« 2010 Fg- Resistenz bei Salmonellen
—1im Huhn bei 23%
— bel der Pute beil 35%



-

Salmonella-Bekampfungsprogramm gemaR Verordnung (EG) Nr. 2160/2003:
Ergebnisse fir das Jahr 2010

Bundesinstitut fir Risikobewertung

Stellungnahme Nr. 054/2011 des BfR vom 8. Juli 2011

Im Rahmen des EU-weiten Programms zur Bekampfung von Salmonellen ist vorgesehen,
dass die Mitgliedsstaaten jahrlich einen Bericht Gber den Anteil der Salmonella-positiven
Herden bei Zuchtgefligel (Gallus gallus), Legehennen, Masthahnchen sowie Zucht- und
Mastputen erstellen. Dazu lGbermitteln die Bundeslander die Daten an das Bundesinstitut fur
Risikobewertung (BfR), welches die Daten auswertet. Inzwischen liegt der dritte Ergebnisbe-
richt hierzu vor.

Grundsatzlich verdeutlichen die Zahlen aus dem Jahr 2010 im Vergleich zu den Zahlen aus
2009 eine erfolgreiche Entwicklung bei der Salmonellenbekampfung bei Zuchtgefligel, Le-
gehennen und Masthédhnchen. Es wurden deutlich weniger positive Salmonella-Befunde be-
richtet: Bei Zuchtgefligel wurden bei 0,3 % und bei Masthahnchen bei 0,2 % der im Rahmen|
der amtlichen Uberwachung durchgefiihrten Untersuchungen bekdmpfungsrelevante Salmo-
nellen nachgewiesen. Bei Legehennen lag die gemeldete Nachweisrate flir bekampfungsre-
levante Salmonella-Serovare bei 2,6 % und ist damit ebenfalls niedriger als im Vorjahr. Wah-
rend bei Zuchtputen keine Salmonellenbefunde berichtet wurden, wurden bei Mastputen nur
in geringem Male (0,6 %) Salmonellen nachgewiesen.

Die flr 2010 gemeldeten Daten belegen, dass flr alle in dem Bekampfungsprogramm be-
ricksichtigten Gefllgelgruppen die festgesetzten Gemeinschaftsziele eingehalten bzw. er-
reicht werden konnten.



Salmonellen

Ausbreitung eines hochresistenten
Stamms Salmonella Kentucky von
Agypten tiber Nordafrika und dem
nahen Osten durch reiseassoziierte
Infektionen nach Europa tUberwiegend

In Putenmastbetrieben.

Quelle: R. Helmuth, J. Beutlich, B. Malorny, A. Schroeter, B.
Guarra BfR 2010



Serovars in turkey meat production

f’gﬁre ' Table SA34. Distribution’ of the 10 most common Salmonella serovars in turkey meat, 2010 rening
UrKeys
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Quelle: ECDC-EFSA zoonoses-food-borne-report 2010



Salmonella kentucky serovars reported from confirmed salmonellosis ¢cases in humans in the EU
(bases on EFSA and ECDC 2007-2011)
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Extended spectrum betalaktamase
bildende gramnegative Bakterien (ESBL)

« 199 Huhnerfleischproben (Grof3- und Einzelhandel)
Ergebnis:

« 38% (N=76) ESBL /
— 71 Escherichia coli N i e
. L } : :
— 3 Serratia fonticola { «....,,-A—"'hg
— 1 Escherichia fergusoni
‘“a

— 1 Enterobacter cloacae

Quelle: A.Kola, A. Eisele, C. Waigwa, Y. Pfeiffer, P. Gastmeier NRZ 2011



Extended spectrum betalaktamase
bildende gramnegative Bakterien (ESBL)

Ergdanzende Informationen zu vorlaufigen Ergebnissen
aus dem Forschungsverbund RESET
(Stand: 25. Januar 2012)

Im Rahmen von Querschnittsstudien seitens des Instituts fur Biometrie, Epidemiologie
und Informationsverarbeitung der Stiftung Tierarztliche Hochschule Hannover wurden
bislang 54 Bestande (Schwein, Milchrind, Mastrind, Broiler) auf das Vorkommen von ESBLs
untersucht (Stand: 9.11.2011). Die Ergebnisse fur die einzelnen Tierarten sind in Tabelle 1

zZusammengefasst.

Tabelle 1: Vorlaufige Ergebnisse einer Querschnittsstudie in verschiedenen Tierbestanden (Quelle: RESET-
Verbund, Institut flr Biometrie, Epidemiologie und Informationsverarbeitung, Stiftung Tierarztliche

Hochschule Hannover; Stand: 9.11.2011)

Anteil Bestdnde mit Nach-

Tierart Anzahl un_fcersuchte weis von ESBL-
Bestiande o .
verdachtigen E. coll
Schwein 25 88%
Milchrind 12 67%
Mastrind 9 67%
Broiler 6 100%




ESBL produzierende gramnegative
Bakterien (EHEC)

EHEC und HUS-Ausbruch in Niedersachsen 2011

Erkrankungsfalle” in den niederséachsischen Landkreisen, kreisfreien Stadten und der Region Hannover
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« 2011:

— folgenschwerster
lebensmittelbedingter
Ausbruch der
Nachkriegszeit in Europa

— mit der groBten Zahl gUS
= C . 0

uber 50 Todesfallen

 Ursache

— enteroaggretativer EHEC
0104:H4 und gleichzeitig
ESBL- Bildner

— auf Bockshornsamen
Sprossen



Ergebnis Risikoeinschatzung ESBL
BfR Dez 2011

» Eine Infektion von Menschen mit ESBL
bildenden Erregern Uber Lebensmittel ist
grundsatzlich moglich.

* Angesichts der Zunahme ESBL bildender
Bakterien in den Tierbestanden sollten
MaBnahmen zur Eindammung dieser
Entwicklung ergriffen werden.



Forderung des BfR

* PraventivmafBnahmen Tiergesundheit im
Bereich der Nutztierbestande
— Aufzucht robuster Tiere
— Verbesserte Haltungsbedingungen
— Gute Impfprophylaxe
— Verbesserte Stallhygiene

— Beschrankung der Antibiotikaanwendung auf
das therapeutisch notwendige Maf3



Vorstol auf der Agrarministerkonferenz
Aigner will Datenbank fiir Antibiotikaeinsatz

Der exzressive Einsatz von Antibiotika in der Massentierhaltung ist aus guten Grinden in
der Kritik - Versuche, diesen gesetzlich einzudammen, haben jedoch bisher wenig

f htet. Jetzt 7 - . -y = . .
Medikamentenainsat: REgi€rung will Antibiotika in

Tierfabriken uberwachen

Berlin (dpa) - Tierhaltung unter wenig appetitlichen Bedingungen
beunruhigt die Biirger. Der massive Antibiotika- Einsatz gilt als
Gesundheitsgefahr. Die Regierung verspricht nun Besserung mit einem
MalBnahmenpaket.

Von Ame Meyer, NDR, A

Der Einsatz von Antibiotika in der Tiermast soll zum Schutz der
Verbraucher starker iiberwacht und reduziert werden. Das Bundeskabinett
beschloss dazu am Mittwoch eine Anderung des Arzneimittelgesetzes. Durch
den Aufbau einer zentralen Datenbank der Lander soll die Antibiotika-
Verwendung ab 20173 starker erfasst und kontrolliert werden. Fiir Mittel],
die bei der Heilung von Menschen eine besonders grofie Rolle spielen, soll ein
Verbot geprift werden, damit es nicht zu Resistenzen kommt. Die
Opposition kritisierte die Reform als mangelhaft.



fur Gesundheit Ernahrung, Landwirtschaft fiir Bildung

* Bundesministerium Bundesministerium fir Bundesministerium
und Verbraucherschutz und Forschung

Ziel:

sachgerechte Verordnung von Antibiotika
in Human- und Veterinarmedizin
Eindammen von Antibiotika Resistenzen

MaBnahmen:
Anderungen von Gesetzen und
' Verordnungen
z.B. IfsG, NMedHygVO,
Arzneimittelgesetz .
Erstellen von Antibiotikaleitlinien B .
Starkung von Wissenschaft und — . .
Forschung | —

DART 2008-2013

Deutsche Antibiotika-
Resistenzstrategie i



Lebensmittelkette Fleisch

{Primérproduktion}
[ J ( N
Schlachthof e ™
— — Verkauf —_—
{ Rohfleisch }
l GroBhandel/ Verbraucher
Einzelhandel
Fleisch- u. Wurst
Bearbeitung/ |—> — [Verkauf Wurst/} —
Verarbeitung S y Wurstwaren X )




Mensch zu Tier

Tier zu Mensch

Tier zu Tier

Gerate, Staub, Kleidung, Futter, Transportfahrzeuge







MRSA Nachweise beim Schlachter

3 NL Schweineschlachthdfe
11/341 Schlachter mit nasaler Besiedelung 3,2%
davon 73% MRSA ST 398

Uberwiegend im Anfang des Schlachtprozesses
Gilbert MJ et al. Utrecht University NL 27.04.2012



Lebensmittelkette Fleisch
Lebensmittelrisiko durch MRE

» Transport: Fahrzeug, Enge, Ausstattung, Reinigung
Klhlkette, Be- und Entladungszeit
» Schlachthof: Kontamination Mitarbeiter, Gerate
Verarbeitung: Zubereitung, Lagerung, Verpackung
« Handel: Personalhygiene z.B. Fleischtheke
Primarproduktion _ MHD, Deklaration, Moderne Verpackungsmethoden

| 4 1

Schlachthof 4 h
[ } — — Verkauf
Rohfleisch
1 GroBhandel/
: Einzelhandel
FlgSChl; u. Wu/rst Verkauf Wurst/
earpeitung/ | —» — Wurstwaren
Verarbeitung




Hygienerisiken beim Verbraucher

DMITOC>TITLIMI

~

« Kontamination der Lebensmittel Uber die
Hande

 Kontamination von anderen Lebensmitteln,
besonders die nicht mehr erhitzt werden.
(z.B. Salat, Sprossen, Rohkost)

« Rekontamination bereits erhitzter
Lebensmittel

 Verzehr kontaminierter roher Lebensmittel
(Hackfleisch, Salat)

« Temperaturanstieg beim Einkauf

« Kontamination von Geraten und Maschinen,
Reinigungsmaterial



Lebensmittelkette Fleisch
MalBBnahmen

PraventivmaBnahmen
Tiergesundheit




HygienemalBnahmen
Verbraucher

* Kritisches Einkaufsverhalten

o Zeitliche Q0 von
tierigy '
e Si

Just cook the shit
out of It.

e Flei
Verbraucher | * Reinig achen
nach Zuberel — ‘fohem Fleisch

 Klihlkette beim Einkaufen beachten

« Mindesthaltbarkeit, Erhitzungstemperaturen
und -zeit beachten

* Vorsicht bei Verzehr von rohem Fleisch







] It

Blue rare (115F)- zeared on the outside, completely red Medium (134F] - zeared outside, 25% pink showing
throughout. Meat remains gel-like in texture and difficult to inside. Much drier and tougher than The Perfect Steak, but
chewy; juices are not yet flowvwing freely. =ill palatakle.

Rare (120F)- seared and =till red 7% through the centre. -

Once the heat transfer iz completed during the resting Medium well (130F) - done throughout with a slight hint
period, this steak will achieve The Perfect Steak - tender & of pink. Pastthe point of no return.

juicy,

Medium rare [126F)- seared with S0% red centre. Just Well done (160F) - 100% browen. Waste of & good quality
passed the point of The Perfect Steak. steak.

e



