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6.6.1 .5 Nachweis von Staphylococcus aureus nach § 64 LFGB)

1.6.1.5 Nachweis von Staphylococcus aureus (koagulase-positiv)

Vorkommen und Bedeutung

Staphylococcus aureus kommt auf der Haut und den Schleimhéuten von Mensch und Tier vor. Damit gilt er
im Lebensmittelbereich als Indikator fiir einen hygienischen Herstellungsprozess. In der Krankenhaushygi-
ene spielen Stimme von Staphylococcus aureus eine grofie Rolle. Sie konnen bei immungeschwéchten Men-
schen eitrige Wundinfektionen, Lungenentziindungen oder Blutvergiftungen hervorrufen. Im Falle von mul-
tiresistenten Staphylokokken (MRSA) ist die Behandlung mit Antibiotika eine grole Herausforderung. Bei
pharmazeutischen Erzeugnissen ist nach dem Europdischen Arzneibuch der Nachweis von koagulase-positi-
ven Staphyloccous aureus-Stammen vorgeschrieben. Er gilt als sogenannter ,,pathogener Leitkeim®,

Staphyloccus aureus ist grampositiv, bildet gelbe oder orangene Kolonien (,,aus Gold* = (lat. aureus), und
zeigt im mikroskopischen Bild in unregelméaBigen Haufen liegende unbewegliche Kokken (Traube = (griech.)
staphyle, coccus = (lat.) die Beere).

Koagulase bildende Stdmme von Staphyloccocus aureus sind potentiell pathogen. Die Toxine von Staphy-
loccocus aureus sind hitzestabil und kénnen zu Lebensmittelvergiftungen fithren.

Richt- und Warnwerte in Lebensmitteln

fiir Staphylococcus aureus oder koagulase positive Staphylokokken
Fleisch, Fleischware, Schinken, Wurst,

Fisch,

Sahnetorten, Backwaren,

Milch, Milcherzeugnisse,

Speiseeis,

ethaltige Lebensmittel.

Darstellung der Nachweismethode
L.00.00-55, der ASU § 64 Methoden des LFGB

Der Nachweis und die Bestimmung von Staphylococcus aureus in Lebensmitteln ist beschrieben mittels
Baird-Parker-Agar

typische Zusammensetzung fiir 1 | Medium

10,0 g Caseinpepton
50¢g Fleischextrakt
1,0g Hefeextrakt
10,0 g Natriumpyruvat
12,0 g Glycin

50¢g Lithiumchlorid
20,0 g Agar

pH-Wert des fertigen Mediums: 6,8

Sterilisation: 15 min bei 121 °C

Zubereitung: Nach Abkiihlung des Mediums auf ca. 45 °C, Zugabe von 50 ml Eigelb — Kaliumtellurit —
Emulsion (1%-iges Dikaliumtrioxotellurat und 20%-ige Eigelbemulsion)

Inkubation
24 bis 48 Stunden bei 36 °C, aerob.
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6.6.1 .6 Nachweis von Pseudomonas nach § 64 LFGB}

1.6.1.6 Nachweis von Pseudomonas (prasumtiv)

Vorkommen und Bedeutung

Zu den Pseudomonadales zéhlen gramnegative, bewegliche, stabchenférmige Bakterien, die streng aerob
sind. Sie kommen vorzugsweise im Wasser, auf Pflanzen und pflanzlichen Produkten, aber auch im Boden
vor. Sie konnen Pflanzenkrankheiten verursachen und werden hiufig in Lebensmitteln gefunden. Da sie
starke proteolytische und lipolytische Aktivititen besitzen, zersetzen sie Eiweif und Fett und spielen damit
eine groe Rolle beim Verderb von Lebensmitteln. Der Verderb durch Pseudomonaden geht einher mit der
Bildung iibelriechender Stoffwechselprodukte und Schleim. Manche Vertreter bilden gelbe, griine, blaue
oder rote, teilweise fluoreszierende Farbstoffe. Diese sind z. B. auf der Oberfliche von Schinken gut erkenn-
bar. Es gibt psychotrophe (kilteliebende) Arten, die speziell bei der Kiithllagerung von Lebensmitteln wie
Eier, Gefliigel, Milch- und Milchprodukten, Fleisch und Fisch als Verderbniserreger auftreten.

Hiufig vorkommende Arten sind Pseudomonas fluorescens und Pseudomonas aeruginosa. Der Spezies
Pseudomonas aeruginosa gilt als Indexkeim im Trink- und Mineralwasser, sowie als einer der pathogenen
Leitkeime des Europdischen Arzneibuches. Er kann auf der Haut und den Schleimhéuten von Mensch und
Tier Infektionskrankheiten mit Eiterbildung hervorrufen.

Richt- und Warnwerte in Lebensmitteln

Trink- und Mineralwasser (Pseudomonas aeruginosa)
aufgeschlagene Sahne,
Hackfleisch, Fleisch

Darstellung der Nachweismethode
1.06.00-43, der ASU § 64 Methoden des LFGB

Prasumtive Pseudomonaden wachsen auf Cephalothin-Natriumfusidat-Cetrimid-Agar (CFC-Agar) und bil-
den Oxidase.

typische Zusammensetzung fiir 1 1 Medium

16,0 g Gelatine, enzymatisch verdaut
10,0 g Casein, enzymatisch verdaut
10,0 ¢ Kaliumsulfat

l4g Magnesiumchlorid

0,05¢ Cephalothin, Natriumsalz
0,01 ¢ Natriumfusidat

0,0l g Cetrimid

150 ¢g Agar

pH-Wert des fertigen Mediums: 7,2

Sterilisation: 15 min bei 121 °C

Zubereitung: Dem abgekiihlten Grundmedium werden Cephalothin, Natriumfusidat und Cetrimid zugesetzt.
Anschliefend Herstellung von Platten.

Inkubation
48 Stunden bei 25 °C, aerob.

Wirkungsweise

Das Basismedium fordert das Wachstum von Pseudomonaden, wobei das Magnesiumchlorid und das
Kaliumsulfat die Pigmentbildung unterstiitzen.
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6.6.1 .7 Nachweis von Milchsaurebakterien nach § 64 LFGB]

1.6.1.7 Nachweis von Milchsaurebakterien

Vorkommen und Bedeutung

Zu den Milchsdurebakterien zdhlen Lactobacillus, Streptococcus, Pediococcus und Leuconostoc. Es sind
grampositive, nicht sporenbildende Lang- oder Kurzstibchen, meist unbeweglich. Die Familie der Milchsiu-
rebakterien wird charakterisiert durch die Bildung von Milchsdure aus Kohlenhydraten. Das Wachstum wird
als aerotolerant oder mikroaerophil bezeichnet und begiinstigt durch eine niedrige Sauerstoffspannung.

Milchsdurebakterien werden in vielfaltiger Art und Weise zur Herstellung von Lebensmitteln eingesetzt.
Genannt seien Sauermilchprodukte, Kise, Rohwurst, Sauerkraut, saure Gurken und Mixed Pickles (milch-
sauer vergorenes Gemiise).

In unverdaulichem Trigermaterial verkapselte Milchsdurebakterien werden als probiotische Kulturen ver-
wendet oder als Nahrungserginzungsmittel eingesetzt.

Da Milchséurebildner zum Verderb von Lebensmitteln beitragen kénnen, wird ihre Anzahl in bestimmten
Lebensmitteln limitiert. Lebensmittelvergiftungen, die durch Milchsdurebakterien verursacht werden, sind
nicht bekannt.

Richt- und Warnwerte in Lebensmitteln

Briih- und Kochwurst, Siilzen und Aspikwaren,
Halbkonserven,

Feinkostsalate,

Fisch und Fischerzeugnisse,

Bier und Fruchtsaftgetrinke,

Zucker (Leuconostoc)

Darstellung der Nachweismethode
L06.00-35, der ASU § 64 Methoden des LFGB

Der Nachweis und die Bestimmung von Milchsiurebakterien in Lebensmitteln ist beschrieben mittels Lacto-
bacillus-Agar nach de Man, Rogosa, Sharp (MRS-Agar)

typische Zusammensetzung fiir 1 | Medium

10,0 g Caseinpepton

80¢g Fleischextrakt

40¢g Hefeextrakt

20,0 g Glucose

1,0g Tween 80

20¢g Di-Ammoniumhydrogencitrat
02¢g Magnesiumsulfat

0,05¢g Mangansulfat

20¢g Di-Kaliumhydrogenphosphat
50g Natriumacetat

150¢g Agar

pH-Wert des fertigen Mediums: 5,7

Sterilisation: 15 min bei 121 °C

Zubereitung: Temperieren fiir das Plattengussverfahren
Inkubation

72 Stunden bei 25°C, aerob.
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(1 .6.1.8 Nachweis von Hefen und Schimmelpilzen nach § 64 LFGB)

1.6.1.8 Nachweis von Hefen und Schimmelpilzen

Vorkommen und Bedeutung

Einerseits werden Hefen und Schimmelpilze als Starterkulturen zur Herstellung von Lebensmitteln einge-
setzt wie Brot, Backwaren, Bier und Wein mittels Hefen sowie Kise (z. B. Gorgonzola oder Camembert),
ungarische oder franzosische Salami mittels Schimmelpilzen. Andererseits gelten sie als Kontaminanten und
Verderbniserreger. In lebensmittelherstellenden Betrieben oder den zugehérigen Lagerrdumen sind sie hiufig
in der Umgebungsluft anzutreffen und kénnen dariiber die offen gelagerten Lebensmittel kontaminieren.
Bedeutung haben Schimmelpilze im Lebensmittelbereich, weil sie Mykotoxine produzieren kénnen und
damit Allergien oder schwere Schidigungen z. B. der Leber bei den Verbrauchern kontaminierter Lebensmit-
tel verursachen kénnen.

Es wird in solchen Fillen gefordert, die Toxine selbst nachzuweisen und nicht nur die Anzahl der vermeh-
rungsfihigen Schimmelpilze.

Richt- und Warnwerte in Lebensmitteln

Fleischerzeugnisse und Wurstwaren,
Fisch und Fischerzeugnissen,
Backwaren, Teigwaren, Gewilirze,
Zucker, Konfitiire, Honig, -

Kaffee, Tee, Bier.

Darstellung der Nachweismethode

L00.00-88, 1.01.00-37 (Milch- und Milchprodukte), 1.02.00-10 (Milch- und Milchprodukte), 1L02.07-7
der ASU § 64 Methoden des LFGB. Da es (noch) keine horizontalen Nachweisverfahren im Rahmen
der ASU § 64 Methoden fiir Hefen und Schimmelpilze gibt, muss auf die ISO 21527-1 und -2 zuriick-
gegriffen werden.

Der Nachweis von Hefen und Schimmelpilzen in Lebensmitteln kann auf Kollektivndhrmedien wie Plate-
Count-Agar erfolgen und die Zihlung getrennt von den Bakterien durchgefiihrt werden. Einfacher ist es,
einen Nahrboden zu verwenden, dem ein Antibiotikum wie Chloramphenicol, Oxytetracyclin oder Gentamy-
cin zur Unterdriickung des Bakterienwachstums zugegeben wird.

Hefeextrakt-Glucose-Chloramphenicol- Agar (YGC-Agar)

typische Zusammensetzung fiir 1 1 Medium:

50g Hefeextrakt

200 g Glucose

0,1g Chloramphenicol
10,0 g Agar

pH-Wert des fertigen Mediums: 6,6
Sterilisation: 15 min bei 121 °C
Zubereitung: GieBlen von Platten
Inkubation

mindestens 4 bis 5 Tage bei 25 °C, aerob

Wirkungsweise

Chloramphenicol unterdriickt grampositive und gramnegative Bakterien. Die Zusammensetzung des Medi-
ums (kohlenhydratreich, leicht saurer pH-Wert) bietet Hefen und Schimmelpilzen optimale Wachstumsbe-
dingungen.

Mikrothek 18 06 49 1



