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TOP Thema

Kulturmedien und Methoden

Das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) verdffentlicht
Verfahren zur Probennahme und Untersuchungen von Lebensmitteln, Futtermitteln und
Bedarfsgegenstinden auf der Grundlage des § 64 Lebensmittel- und Futtermittel-
gesetzbuches (LFGB). Neuerungen und detaillierte Informationen zu den Nihrmedien und
Bouillons fiir den Nachweis von Salmonellen in Lebensmitteln finden Sie im Kapitel
1.6.1.
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[1 .6.1.4 Nachweis von Salmonella ssp.)

1.6.1.4 Nachweis von Salmonella ssp.

Vorkommen und Bedeutung

Salmonellen sind gramnegative, bewegliche stibchenférmige Bakterien, die zur Familie der Enterobacteria-
ceae gehoren. Ihr Hauptreservoir ist der Darmtrakt von Mensch und Tier. Aber auch auBerhalb dieses Habi-
tats konnen Salmonellen wochenlang tiberleben. Als zoonotische Erreger kénnen Salmonellen bei Mensch
und Tier, die Erkrankung Salmonellose hervorrufen. In Deutschland ist die Salmonellose beim Menschen die
zweithdufigste meldepflichtige bakterielle Infektionskrankheit. Symptome sind meist fieberhafte Brech-
durchfille. Mehr als 2 500 Salmonellen-Serovare sind bekannt, 500 Serovare sind nachweislich humanpa-
thogen. Hauptséchlich werden Erkrankungen beim Menschen von 20 bis 30 Serotypen verursacht, laut EFSA
am hiufigsten durch die drei Serovare Salmonella Enteritidis, S. Thyphimurium und S. Infantis. (EU Zoo-
notic report, 2016, S. 21)

Werden mit Salmonellen kontaminierte Lebensmittel verzehrt, ist eine Infektion moglich. Die infektitse
Dosis bewegt sich tiber einen weiten Konzentrationsbereich und ist von der Matrix des Lebensmittels abhén-
gig. Bereits ein Keim in stark fetthaltigen Lebensmitteln, meist jedoch mehrerer Millionen Keime im Lebens-
mitte]l konnen die Infektion auslésen. Salmonellen gehéren zu den Indexkeimen im Lebensmittel und zu den
pathogenen Leitkeimen des Europdischen Arzneibuches.

Richt- und Warnwerte in Lebensmitteln

Im Anhang I, Kapitel 1. Lebensmittelsicherheitskriterien, der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 iiber mikro-
biologische Kriterien fiir Lebensmittel wird fiir die aufgefithrten Lebensmittelgruppen gefordert, dass in
25 g Lebensmittel Salmonellen nicht nachweisbar sein diirfen (in frischem Hackfleisch in 10 g).
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