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Fleisch und Fleischzubereitungen roh / Mikrobiologische Qualitat

Anzahl untersuchte Proben: 85
Anzahl beanstandete Proben: 12 (14%)
Beanstandungsgrinde: Gute-Herstellungs-Praxis

Ausgangslage

Fleisch ist aufgrund seiner chemischen und
physikalischen Beschaffenheit ein idealer
Né&hrboden fur Mikroorganismen und daher
leicht verderblich. Um den Verderb von Fleisch
zu verhindern bzw. mdéglichst lange hinauszu-
zOgern sind eine hygienische Fleischgewinnung
inklusive guter Schlachthygiene und eine sach-
gemasse Kihllagerung unabdingbar. Werden
diese Kriterien und damit die Gute Verfahrens-
bzw. Gute Hygienepraxis eingehalten, werden
die in der Leitlinie fir eine gute Hygienepraxis
in Fleischfachbetrieben fiir Frischfleisch ge-
nannten Richtwerte fiir mikrobiologische Para-
meter eingehalten. Mangel bzw. Schwachstel- -
len bei der Guten Verfahrens- bzw. Guten Hygienepraxis kdnnen zu einer Uberschreitung dieser
Richtwerte fihren. Dann ist von einer Minderung spezifischer, wertbestimmender Eigenschaften
des Lebensmittels auszugehen. Gemass Art. 8 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegensténde-
verordnung (LGV) dirfen Lebensmittel nicht verdorben, verunreinigt oder sonst im Wert vermin-
dert sein. Die verantwortliche Person muss nach Art. 49 LGV dafilr sorgen, dass die gesetzlichen
Anforderungen an Lebensmittel eingehalten werden und ist zur Selbstkontrolle verpflichtet. Sie
hat ferner nach Art. 47 LGV dafiir zu sorgen, dass Lebensmittel durch Mikroorganismen, Fremd-
stoffe oder auf andere Weise nicht nachteilig verandert werden. Seit 2013 sind im Bereich Fleisch
und Verarbeitungserzeugnisse in einer vom Fleischfachverband herausgegebenen Leitlinie sol-
che auf der Guten Verfahrenspraxis basierende mikrobiologische Kriterien inklusive Richtwerte im
Rahmen der Selbstkontrolle festgelegt.

Untersuchungsziele

Rohes, nicht genussfertiges Fleisch und Fleischzubereitungen waren bis anhin noch nicht Ge-
genstand von Untersuchungskampagnen. Mit den nun in der zuvor genannten Leitlinie neu ver-
fugbaren mikrobiologischen Kriterien und Richtwerten sollte diese Produktegruppe erstmals auf
ihre mikrobiologische Qualitat Gberprift werden.

Gesetzliche Grundlagen

Die mikrobiologischen Untersuchungen und Beurteilungen richteten sich nach der Leitlinie flr
eine gute Hygienepraxis in Fleischfachbetrieben:
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Produkt Parameter Richtwert
Schweinefleisch, Aerobe mesophile Keime 10 Mio KbE/g
Zuchtwild, Lammfleisch Enterobacteriaceae 10’000 KbE/g
Escherichia coli 1’000 KbE/g
Koagulasepositive Staphylokokken 1’000 KbE/g
Rind-, Kalbfleisch Enterobacteriaceae 10’000 KbE/g
Escherichia coli 1’000 KbE/g
Koagulasepositive Staphylokokken 1’000 KbE/g
Gefluigelfleisch, Fleischzubereitungen Aerobe mesophile Keime 10 Mio KbE/g
Enterobacteriaceae 10’000 KbE/g
Escherichia coli 1’000 KbE/g
Hackfleisch Aerobe mesophile Keime 10 Mio KbE/g
Escherichia coli 1’000 KbE/g
Koagulasepositive Staphylokokken 1’000 KbE/g
Hackfleisch aus Geflugelfleisch Aerobe mesophile Keime 10 Mio KbE/g
Escherichia coli 1’000 KbE/g

Legende: KbE = Koloniebildende Einheit; Mio. = Millionen

Probenbeschreibung

Im Rahmen dieser Untersuchungskampagne wurden ber den Zeitraum Januar bis Oktober 2014
insgesamt 85 Proben rohes, nicht genussfertiges Fleisch und Fleischzubereitungen aus Filialen
von drei Grossverteilern sowie aus vier lokalen Metzgereien erhoben. Dabei handelte es sich um
15 vorverpackte Proben sowie um 70 Proben aus Offenangebot. Welche Produkte im einzelnen
erhoben wurden, zeigt nachfolgende Tabelle:

Produkt Anzahl Proben
Hackfleisch 15
Fleischzubereitungen 14
Kalbfleisch 12
Schweinefleisch 11
Lammfleisch 11
Geflugelfleisch 11
Rindfleisch 9
Hackfleisch aus Geflugelfleisch 1
Kaninchenfleisch 1
Total 85

Die mikrobiologische Untersuchung umfasste die Bestimmung der Anzahl an aeroben mesophi-
len Keimen (Verderbniserreger), Enterobacteriaceae (Hygieneindikatoren), Escherichia coli (Fa-
kalindikatoren) und koagulasepositiven Staphylokokken (Erreger fiir Lebensmittel-Intoxikationen).

Prufverfahren

Die Analysen erfolgten gemass Schweizerischem Lebensmittelbuch mehrheitlich am Tag der
Probenerhebung, jedoch spatestens innerhalb von 24 Stunden nach Probenerhebung.

Ergebnisse

73 Proben erwiesen sich als einwandfrei. Bei zwdlf Proben (14%) aus sechs Betrieben musste
aufgrund von Richtwertlberschreitungen bei den aeroben mesophilen Keimen (neun Proben), bei
den Enterobacteriaceae (sieben Proben) bzw. bei Escherichia coli (eine Probe) die Gute-
Herstellungs-Praxis beanstandet werden. Dabei handelte es sich um finf Proben Lammfleisch
aus Offenangebot, vier Fleischzubereitungen aus Offenangebot sowie je eine Probe Rindfleisch
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aus Offenangebot, Gefliigelfleisch vorverpackt und Hackfleisch aus Offenangebot. Koagulasepo-
sitive Staphylokokken wurden in keiner der untersuchten Proben nachgewiesen.

Schlussfolgerungen

Der mikrobiologische Status von rohem, nicht genussfertigem Fleisch und Fleischzubereitungen
ist mehrheitlich als gut einzustufen.

Die Beanstandungen lassen sich auf den erhéhten Nachweis von Verderbniskeimen und Hygien-
eindikatoren zuriickfihren und weisen auf Mangel bzw. Schwachstellen bei der Guten Verfah-
rens- bzw. Guten Hygienepraxis hin. Wahrend dem Prozess der Fleischgewinnung inklusive
Schlachtung, der weiteren Verarbeitung und Behandlung bzw. der Lagerung oder Abgabe hat
eine Uberméassige Kontamination des Lebensmittels und/oder eine Gibermassige Vermehrung der
Keime stattgefunden. Solche Produkte sind im Wert vermindert und tauschen den Konsumenten
bezlglich Frische und einwandfreier Qualitat. Der sorgfaltigen Schlachthygiene, hygienischen
Fleischgewinnung allgemein, der sachgeméassen Kuhllagerung sowie dem Festlegen von ada-
guaten Verbrauchsfristen und der korrekten Aufbewahrung dieser Produkte ist durch die Verant-
wortlichen vermehrt Beachtung zu schenken. Die genauen Ursachen fir die Richtwertliberschrei-
tungen sind durch die Verantwortlichen zu ermitteln, geeignete Korrekturmassnahmen zur
Verbesserung der Qualitat durch diese zu ergreifen.
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