qualitativer Nachweis von
Cereulid im Lebensmittel

Nachweis von Bakterien der Bacillus (B.) cereus-Gruppe in Lebensmitteln*

(> 0,002 ug/g)

Proben im Zusammenhang mit (vermutlich)
lebensmittelbedingten Erkrankungsfallen/Ausbruchsgeschehen

Symptomatik typisch fiir Bakterien d.
B. cereus-Gruppe m. emetischem
Toxinbildungsvermégen/Cereulid

e Erkrankungsbeginn 0,5 — 6 h nach
Verzehr des verdachtigen
Lebensmittels

e Leitsymptomatik: Erbrechen

* i.d.R. selbstlimitierende
Erkrankung, Dauer max. 24 h

Symptomatik typisch fiir Bakterien d.
B. cereus-Gruppe m. diarrhoeischem
Toxinbildungsvermogen

* Erkrankungsbeginn 8 — 24 h nach
Verzehr des verdachtigen
Lebensmittels

* Leitsymptomatik: Durchfall

* i.d.R. selbstlimitierende
Erkrankung, Dauer max. 48 h

Proben ohne Zusammenhang zu einem lebensmittelbedingten
Erkrankungsfall/Ausbruchsgeschehen

Quantitativer Nachweis < 100.000 KbE/g

Quantitativer Nachweis = 100.000 KbE/g
(mit oder ohne Nachweis der Toxingene)

ces-Gen oder cytk1-
Gen negative
Isolate oder Gen-
Nachweis nicht
durchgefihrt

verzehrfertiges Lebensmittel
(Reste d. verzehrten Lebensmittels/Ruickstellprobe)

Nachweis von Bakterien d.
B. cereus-Gruppe m. Cereulid-
bildungsvermégen (ces-Gen positiv)

Nachweis von Bakterien d.
B. cereus-Gruppe m. diarrhoeischem
Toxin-Bildungsvermaogen (nhe
und/oder hbl oder cytk1)

<1.000 KbE/g 21.000 KbE/g

< 10.000 KbE/g 210.000 KbE/g

Zusammenhang moglich,
aber nicht belegbar
* (Hygiene-)Hinweis

Zusammenhang maoglich, aber
nicht belegbar

(Hygiene-)Hinweis
nachteilige Beeinflussung im
Sinne von § 2 LMHV

Isolate ces-Gen positiv

< 1.000 KbE/g

>1.000 KbE/g

Isolate cytk1-Gen positiv

<10.000 KbE/g >10.000 KbE/g

LM, das die Cereulid-

Bildung nicht
begiinstigt!)
(Herstellung und
Verwendung

bertcksichtigen)

LM, das die
Cereulid-Bildung
begiinstigt?)
(Herstellung und
Verwendung
bertcksichtigen)

* (Hygiene-)Hinweis

* nachteilige
Beeinflussung im
Sinne von § 2 LMHV

(Hygiene-)Hinweis
nachteilige
im Sinne von § 2 LMHV

Beeinflussung

Prifung der vorgesehenen Verwendung durch
den Verbraucher und die dem Verbraucher

in Abhangigkeit von der ermittelten
Keimzahl und sonstigen Informationen

* ohne Beanstandung
* (Hygiene-)Hinweis

vermittelten Informationen (Art. 14 Abs. 3 der
VO (EG) Nr. 178/2002), u. a. ¥

,8esundheitsschadlich”

Art. 14 Abs. 2a d. VO (EG) Nr. 178/2002

* nachteilige Beeinflussung im Sinne
von § 2 LMHV

* (Hygiene-)Hinweis
* nachteilige Beeinflussung im
Sinne von § 2 LMHV

,inakzeptabel kontaminiert”

Bei der rechtlichen Wiirdigung der Ergebnisse miissen die jeweiligen Umstande im Einzelfall betrachtet werden, so dass der Entscheidungsbaum nur als
Hilfestellung fungieren kann, aber die letztendliche Entscheidung fiir den Einzelfall beim Sachverstindigen bleibt ).

*Punkt 2.2.11 Anhang |, Kapitel 2 der VO (EG) Nr. 2073/2005 ,,getrocknete Sduglingsanfangsnahrung und getrocknete didtetische Lebensmittel flir besondere
medizinische Zwecke, die fiir Sduglinge unter 6 Monaten bestimmt sind“ ist zusatzlich zu beachten!

Art. 14 Abs. 2b d. VO (EG) Nr.
178/2002
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1) Lebensmittel, verpackt in einer modifizierten Atmosphdre mit niedrigem Sauerstoffgehalt; Lebensmittel mit niedrigem pH-Wert; hohe Salzkonzentration; niedriger a,-Wert

2) Kohlenhydrathaltige, hitzebehandelte Lebensmittel, vor allem Reis, Nudeln und Pudding in Verbindung mit unzureichender Kiihlung/Warmhaltetemperatur, aber auch Milch und

Milchprodukte.
Geeignete Bedingungen fiir Cereulidbildung sind Temperaturen im Bereich von 10 °C bis 40°C, neutraler pH-Wert (pH >5), mittlerer bis hoher a,-Wert, niedrige Salzkonzentration und

ausreichend Nahrstoffe.
Ggfs. kann zusatzlich der Nachweis von Cereulid im Lebensmittel durchgefiihrt werden, um eine eventuelle Gesundheitsschadlichkeit des Lebensmittels auszuschlieBen/nachzuweisen.

3) weitere Prifungen sind u.a.
- Be- und Verarbeitungsschritte: Beispiel getrocknete Pilze, die i.d.R. hohe Gehalte an prasumtiven Bacillus cereus aufweisen, und in warmen Wasser eingeweicht werden

und noch Gber Nacht u.U. in dem Einweichwasser stehen bleiben.
- Verzehrmenge: von Gewlirzen oder Krautern werden i.d.R. nur wenige mg oder g verzehrt, wahrend es bei anderen Lebensmitteln (z.B. Reis) auch mehr als 100 g sein

konnen

4 Fir die Beurteilung kdnnen auch andere, weiterfiihrende Untersuchungen zur Typisierung der Bacillus cereus-Stamme herangezogen werden.
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- MesselhduBer, U., Ehling-Schulz, M., 2014: Bacillus cereus - Vorkommen, Nachweis und Praventionsstrategien. B. Behr’s Verlag, Hamburg

- Ute Messelhdulier, Elrike Frenzel, Claudia Blochinger, Renate Zucker, Peter Kampf, Monika Ehling-Schulz, 2014: Emetic Bacillus cereus Are More Volatile Than Thought: Recent
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Der Entscheidungsbaum wurde von der ALTS-AG , Hygiene und Mikrobiologie” erarbeitet.
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