FACHSERVICE

Info zu Listeria monocytogenes

@ Anderungen der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 durch die
Verordnung (EU) 2024/2895 hinsichtlich Listeria monocytogenes:

Ab dem 1. Juli 2026 muss der Grenzwert ,Listeria monocytogenes: nicht nachweisbar in 25 g” fiir

Lebensmittel der Kategorie-1.2, wihrend der gesamten Haltbarkeitsdauer eingehalten werden - nicht

mehr nur bis zur Ubergabe an Handel oder Kunden.

Gibt es Ausnahmen?
Ja. Sofern der Hersteller zur Zufriedenheit der zusténdigen Behérde nachweisen kann, dass der Gehalt

an L. monocytogenes wéhrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den Wert von 100 KBE/g nicht
tibersteigt, darf weiterhin dieser weniger strenge Grenzwert gelten.

Der Nachweis muss durch Challenge-Tests, Wachstumsmodelle, wissenschaftliche Literatur oder
historische Daten erfolgen und von der Behérde akzeptiert werden. Gelingt dieser Nachweis nicht, gilt
automatisch,Nicht nachweisbar in 25 g” - bis zum Ende der Haltbarkeit!

ﬂ Listeria monocytogenes

Allgemeines und Herkunft Warum sind Wurst- und Fleischwaren
Listeria monocytogenes ist ein gefdhrlicher, krankheitserregender so anfallig fiir L. monocytogenes?
Keim und stellt insbesondere bei der Rohwurstherstellung ein
relevantes Risiko dar. Listerien kommen in Erde, Pflanzen, Abwdssern Wachstumsbedingungen /Fakten L.
sowie bei Tieren vor und kénnen sowohl in rohen als auch in monocytogenes

verarbeiteten Lebensmitteln enthalten sein. Temperatur: Wachstum bei O - 45 °C

Trotz regelméfiger Reinigung und Desinfektion kénnen sie sich in pH-Wert: Wachstum bei 4,5 - 9,0
feuchten, schwer zugdnglichen Bereichen und Biofilmen festsetzen. aw-Wert: Wachstum bis min. 0,93
Kritische Stellen sind beispielsweise Ablaufe, Kiihlaggregate, Liifter, Salztoleranz: max. 10 %

Tiirdichtungen und Reinigungsgeréte. Sauerstoffbedarf: fakultativ anaerob,
Bedeutung Vermehrung in Vakuum- und

Fiir Schwangere, Séuglinge, dltere und immungeschwéchte Menschen Schutzgasverpackungen méglich
kénnen Listerien schwere, teilweise todliche Erkrankungen Abtstung: Erhitzung auf 72 °C im Kern
verursachen. Das Risiko lésst sich durch konsequente Hygiene und fir mindestens 2 Minuten

ausreichendes Erhitzen der Lebensmittel deutlich reduzieren. Da sich
Listeria monocytogenes auch bei Kithlschranktemperaturen (> + 2°Cl)
vermehren kann, sind kurze Lagerzeiten und eine liickenlose

Kiihlkette besonders wichtig

IHRE VORTEILE:

« MEHR SCHUTZ VOR (RE)KONTAMINATION

- MEHR SICHERHEIT

« LEICHTERE UMSETZUNG DER GESETZLICHEN
VORGABEN

? FRAGEN? SPRECHEN SIE UNS AN! E-MAIL: info@hagesued.de | TEL: 07150 94260



FACHSERVICE

Info zu Listeria monocytogenes

e Méogliche Ursachen fiir iiberhéhte Keimzahlen

Hygienefehler bei der Herstellung z. B. kontaminierte Arbeitsgegenstéinde und Oberflédchen, bzw.
Biofilmbildung an schwer zugénglichen Stellen
Kreuzkontaminationen zwischen rohen und verarbeiteten Lebensmitteln

Verarbeitung kontaminierter Rohstoffe
unzureichende Kiihlung und/oder Uberlagerung von Lebensmitteln
ungeniigende Erhitzung der Lebensmittel

Unterstiitzung bei der Umsetzung der neuen Grenzwerte
mit Produkten von HAGESUD

Zur sicheren Herstellung von Rohwiirsten empfehlen wir den Einsatz von
NITROPROTECT (Art.Nr.: 7331 0). Hierbei handelt es sich um eine Reifekultur
mit stark antagonistischer Wirkung gegen Listeria monocytogenes durch
Bildung von Bactereocinen. Die Reifekultur bildet keine S&ure und hat somit
keinerlei Einfluss auf Farb-, Aroma- und Geschmacksbildung, bzw. auf die

i Konsistenz bei streichféhigen und engkalibrigen Rohwiirsten. NITROPROTECT
wird einfach am Anfang des Zerkleinerungsprozesses als zusdtzliche Kultur zu
den Starterkulturen zugegeben.

Zur Rohpskelwarenherstellung bieten wir ROHSTART PLUS (Art.Nr.: 7332 0)
an. Diese Reifekultur beinhaltet neben der Kultur mit stark antagonistischer

Wirkung gegen Listeria monocytogenes einen weiteren Stamm, der das
Enzym Nitratreduktase bildet und somit den Abbau von Nitrat und Nitrit
beschleunigt.

: " Einsatz von KONASELLA FRISCH oG + oA (Art.Nr.: 2155 0).
-+ Diese Wirkstoffkombination aus Lactat und Acetat bietet

H ¢ . .
~ . zusatzlichen Schutz bei etwaiger Rekontamination beim

. :_._‘ " Aufschneiden/ Slicen der Ware.l
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