Aviforu m’

Bildung » Forschung » Dienstleistung

Lebensmittelsicherheit von
Geflugelfleisch

Grundlagen und Fakten sowie Klaren von
Fehlinformationen mit Diskussions- und
Fragerunde

Prof. Dr. med. vet. Roger Stephan

Direktor

Institut flr Lebensmittelsicherheit und —hygiene
Universitat Zurich

8057 Zirich

15.024

Aktualisierung Geflugelproduktion Schweiz
Inforama Rutti, 3052 Zollikofen

30. April 2015

¢ agridea

ENTWICKLUNG DER LANDWIRTSCHAFT UND DES LANDLICHEN RAUMS
DEVELOPPEMENT DE L'AGRICULTURE ET DE L'ESPACE RURAL

/ SVILUPPO DELL'AGRICOLTURA E DELLE AREE RURALI
DEVELOPING AGRICULTURE AND RURAL AREAS






Universitat

Institut fur Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Grundlagen und Facts zur Lebensmittel-
sicherheit von Gefltgelfleisch

Roger Stephan

Institut fir Lebensmittelsicherheit und -hygiene
Vetsuisse-Fakultat

Universitat Zurich, Schweiz

www.ils.uzh.ch

Universitat
Nesz 37 ZurlCh

Institut fur Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Ziele

» Ich mdchte die aus lebensmittelhygienischer
Sicht relevanten Problemkreise ansprechen
und wenn mdglich Losungsanséatze
aufzeigen

» Dazu erfolgt jeweils zuerst eine
Problemerfassung und daran anschliessend
eine Ist-Analyse
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Problemkreise heute

Campylobacter

multiresistente
Bakterien
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Agenda

* Problemerfassung am Beispiel Campylobacter
 Was ist das?
« Situationsanalyse Lebensmittelkette

* Problemerfassung am Beispiel ESBL bildender
Enterobacteriaceae
 Was ist das?
« Situationsanalyse Lebensmittelkette
« Komplexitat der Problematik

e Fazit
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Ein Erreger

mit vielen Besonderheiten.....
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Wachstumsbedingungen

® Temperatur: 30-45°C, Optimum 42°C

®Spezielle Sauerstoffanforderungen:

mikroaerophile Bedingungen !!
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Stabilitat des Erregers

Empfindlich auf Austrocknung !!
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und dennoch ein Problem...

Tiefe minimale Infektionsdosis
500 Erreger (Friedmann et al. 2000)

Hohe Ausscheidemenge
Huhn: 9.0 log,, cfu/g (Altekruse et al. 1999)

Uberlebensstrategien
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Uberlebensstrategien

Passive Strategien Aktive Strategien
Uberdauern in Insekten und VBNC
Kafern

Biofilmproduktion
Besiedelung der

_Kalteadaptation“
Federfollikel P

,otress-response”
Mechanismen
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Bedeutung fur den Menschen — macht krank

Anfangssymptome:

Fieber, Kopf- und
Muskelschmerzen

Leitsymptom:
gastroenteritische Symptome: MID 500-800 KBE

Durchfall, Erbrechen, Inkubationszeit 2-7 (1-10) Tage
Leibschmerzen

Komplikationen !!
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Krankheitsfalle

Campylobacter

Q000

8000 -
7000 +
6000 -
5000 -
4000 -
3000
2000
1000

Anzahl gemeldeter Humanfalle

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Abbildung CA1: Anzahl gemeldeter Campylobacteriose-Falle beim Menschen 2004 — 2013 (Daten-
quelle: Bundesamt fiir Gesundheit, Stand Méarz 2014)

BLV Bericht zur Uberwachung von Tierseuchen und Zoonosen 2013
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Risikofaktoren
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DO 10.1007/510654-014-9917-0
Darm-Alarm an Weihnachten

Behdrden warnen vor Fondue
Chinoise!

A tradition and an epidemic: determinants 2Zwischen Weihnachten und Neujahr leiden ungewshnliche viele Schweizer
Of the Campylobacterioﬁis . ter peak in SWi] unter einer Darminfektion. Grund fiir den Anstieg ist der Weihnachts-

Klassiker schlechthin: Fondue Chinoise.

INFECTIOUS DISEASES
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Mirjam Miusezahl-Feuz - Daniel Miusezahl #» Mlazan-Ragout und
Hundewurst zu
Weihnachten? E-Mail-Adresse. Los gehts!
«Hunderttausende
Schweizer essen Katzens

Immer informiert - Abonnieren Sie den Blick Nowsletter!

Jedes Jahr sorgen die Campylobacter-Bakierien bei zwischen
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Situation auf Stufe Fleisch...

Studien zur Haufigkeit von Campylobacter in
Geflugelfleisch aus dem Schweizer
Detailhandel:

2007: 44% positiv
2009/2010: 37% positiv

BLV Bericht zur Uberwachung von Tierseuchen und Zoonosen 2013
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Situation Geflugelherden (Monitoringdaten)
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Abbildung CA3: Vergleich Campylobacter-Pravalenz (%) in Mastpouletherden pro Monat
2011- 2013

BLV Bericht zur Uberwachung von Tierseuchen und Zoonosen 2013
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Mdogliche Massnahmen

Mast Schlachten / Zerlegen Kuche

e Eintrag reduzieren e Eintrag reduzieren e Erhitzen
e Kolonisation verhindern e Kreuzkontamination ¢ Kreuzkontamination
« Uberleben von einer reduzieren verhindern
Herde zur anderen (Uber * Schlachtprozess « Konsumentenaufklarung
Mastperioden) »  Schlachttierkorper
.behandeln®
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Agenda

* Problemerfassung am Beispiel Campylobacter
 Was ist das?
» Situationsanalyse Lebensmittelkette

 Problemerfassung am Beispiel ESBL bildender
Enterobacteriaceae
« Was ist das?
» Situationsanalyse Lebensmittelkette
» Komplexitat der Problematik

e Fazit
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Estimates of Burden of Antibacterial Resistance

European Union LETERT United States
population 500m population 70m population 300m

25,000 deaths per year >38,000 deaths >23,000 deaths

2.5m extra hospital days >3.2m hospital days >2.0m ilinesses

Overall societal costs Overall societal costs Overall societal costs
(€ 900 million, hosp. days) US$ 84.6-202.8 mill. direct Up to $20 billion direct
Approx. €1.5 billion per year >US$1.3 billion indirect Up to $35 billion indirect

Source: ECDC 2007 Source: Pumart et al 2012 Source: US CDC 2013

Global information is insufficient to show complete disease burden impact and costs

Antimicrobial resistance: global report on surveillance 2014
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DQS (de quoi s‘agit il?)

ESBL bedeutet Extended Spectrum Beta-Lactamasen und ist ein Phdnomen
der Multiresistenz gramnegativer Bakterien, das am haufigsten bei
Escherichia coli und Klebsiella-Stammen auftritt. Der Wirkmechanismus
besteht darin, dass von den Bakterien Enzyme gebildet werden, welche
Penicilline und Cephalosporine (1-4) zerstoren.
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DQS (de quoi s‘agit il?)

Phéanotyp (Synergieeffekt mit Clavulanséure (Beta-Lactamasen Inhibitor))

Genotyp: SHV, TEM, CTX-M und weitere ... (sehr divers und
plasmidgebunden!!!)
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ESBL: wann und wo?

e 1983: SHV-2 (Deutschland)

e 1987: TEM-3 (Frankreich)

e 1993: erstmals in der Schweiz (SHV-11, SHV-12)
« 1997: TEM >50, SHV >10: > weltweit!

e Seit 2001: Shift von TEM/SHV zu CTX-M
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Resistenzproblematik auf den Punkt gebracht:

— Die Selektion von antibiotikaresistenten Bakterien
hangt immer direkt oder indirekt mit der
Anwendung einer Wirksubstanz zusammen...

— Je mehr eingesetzt, desto wahrscheinlicher...

— Je breiter die Wirkung eines Antibiotikums, desto
schwerwiegender eine Resistenz dagegen...

Universitat
Zurich™

Institut fur Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Bedeutung von ESBL bildenden
Enterobacteriaceae fur den Menschen — macht
nicht direkt krank

Ermdglicht die massive Verbreitung von Resistenz-
faktoren....

....Ist also in erster Linie ein lebensmittelhygienisches
Problem!
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Situation Mensch

AAC

Molecular Identification of Extended-Spectrum-B-Lactamase Genes
from Enterobacteriaceae Isolated from Healthy Human

Carriers in Switzerland

Nadine Geser,® Roger Stephan,® Bozena M. Korczak,? Lothar Beutin,© and Herbert Hichler?
Institute for Food Safety and Hygiene, Vetsuisse Faculty University of Zurich, Zurich, Switzerlands; Institute of Veterinary Bactericlogy, Vetsuisse Faculty University of Bern,
Bern, Switzerland®; and Federal Institute for Risk Assessment, National Reference Laboratory for Escherichia coli, D-14195 Berlin, Germany<©

5.8% positiv

Geser et al. 2012
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FIG. 4. Dissemination of antibiotics and antibiotic resistance within agriculture, community, hospital, wastewater treatment, and associated
environments. (Adapted from reference 49 and reference 83a with permission of the publishers.)

Davies et al. 2010. MMBR 74:417-433
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Situation Nutztier

Research article Highly accessed

Occurrence and characteristics of extended-spectrum
B-lactamase (ESBL) producing Enterobacteriaceae in food
producing animals, minced meat and raw milk

Madine Geser, Roger Stephan and Herbert Hichler”

* Corresponding author: Herbert Hachler haechlerh@fsafety.uzh.ch

v Author Affiliations

Institute for Food Safety and Hygiene, Vetsuisse Faculty, University of Zurich, CH-BOS7 Zurich,
Switzerland

For all author emails, please log on.

BMC Veterinary Research 2012, B:21 doi:10.1186/1746-6148-8-21
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Table 1 Occurrence of ESBL producers in food-producing animals at slaughter as well as in minced meat, bulk tank
milk and isolates from bovine mastitis in Switzerland

Origin n Number of samples with ESBL producers (percentage)
Cattle, fecal samples 124 17 (13.7%; [95% CI, 8.1; 21.0])

calves 63 16 (25.3%; [95% Cl, 15.3; 37.9))
Pig, fecal samples KOtp ro b en . .
Chicken, fecal samples from crates of differ: 59 Mlastschweine (15% pOS|t|V)
— 63 Kalber (25% positiv)

61 Rinder (2% positiv)

e 93 Geflugelherden (63% positiv)

E coli isolates from mastitis milk

n: number of samples tested
Cl: confidence interval
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MICROBIAL DRUG RESISTANGE VETERINARY MICROBIOLOGY

Volume 20, Number 5, 2014
@ Mary Ann Liebert, Inc.
DOl 10.108%/mdr.2013.0210

Occurrence and Genetic Characteristics
of Third-Generation Cephalosporin-Resistant
Escherichia coli in Swiss Retail Meat

Debora Vogt! Gudrun Overesch! Andrea Endimiani® Alexandra Collaud,
Andreas Thomann, and Vincent Perreten’

“’ : Fleisch
2 ' Q 75 Proben (73% positiv)
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Short communication

Characteristics of extended-spectrum cephalosporin resistant
Escherichia coli isolated from Swiss and imported poultry meat

H. Abgottspon?, R. Stephan?, C. Bagutti?, P. Brodmann2, H. Hachler!, K. Zurfluh!

1 Institute for Food Safety and Hygiene, Vetsuisse Faculty University of Zurich, Zurich,
Switzerland
2 Kantonales Laboratorium Basel-Stadt, Basel, Switzerland

Abgottspon et. al., 2014
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FIGURE 1. Characteristics of E. coli strains resistant to extended-spectrum cephalosporins. Symbols: black square, positive result or
resistant fo a specific anfimicrobial agent; white square, negative result or susceptible to a specific antimicrobial; gray square,
intermediate toward a specific antimicrobial. AM, ampicillin; AMC, amoxicillin-clavulanic acid; CF, cephalothin; CTX, cefotaxime; CIP,
ciprofloxacin; GM, gentamicin; TE, tetracycline; S, streptomycin; C, chloramphenicol; K, kanamycin; NA, nalidixic acid; SMZ,
sulfamethoxazole; TMP, trimethoprim.

Abgottspon et. al., 2014
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Anschuldigungen/Postulate, die aufgrund solcher
Ergebnisse in der , 6ffentlichen Meinung“ im
Raum stehen:

m Hohe Rate: bedeutet Missbrauch von Antibiotika in der
Produktionskette (in der Schweiz)

m Hohe Rate: bedeutet das Tier ist die Ursache fur das
Problem beim Menschen

Thre Story, Thre Informatit Thr Hinweis? @ b

Resistente Keime 09. Oktober 2013 08:36; A 10.2013 10:50 d=h

09

«Bei Poulet ist die Gefahr
aber... am grossten»

von J. Biichi - Jedes zweite Poulet ist laut einem Test mit
antibiotikaresistenten Keimen verseucht. Ist der Verzehr von
Gefliigel damit gefihrlich? Und sind Vegetarier gegen solche
Keime gefeit? Die Antworten.
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Anschuldigungen/Postulate, die aufgrund solcher
Ergebnisse in der , 6ffentlichen Meinung“ im
Raum stehen:

m Hohe Rate: bedeutet Missbrauch von Antibiotika in der
Produktionskette (in der Schweiz)

|
Resistente Keime o ng.oxtnbe-, 2013 08:36; Akt: 00.10.2013 10:50 d=h
] ] ]
«Bei Poulet ist die Gefahr
L1

am grossten»
von J. Biichi - Jedes zweite Poulet ist laut einem Test mit
antibiotikaresistenten Keimen verseucht. Ist der Verzehr von
Gefliigel damit gefihrlich? Und sind Vegetarier gegen solche
Keime gefeit? Die Antworten.
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Grundlagen

— Auf Stufe Mast wird in der Schweiz nur héchstens
jede 10. Herde behandelt (-> selektionsdruck tief!)

— Eingesetzte Wirksubstanzen: Fiuorochinolon (ca 90%);
Rest: Suphonamid/Trimethoprim; Amoxicillin; Thylosin)

— Und dennoch: sehr hohe Pravalenz von E. coli

ESBL Bildnern auf preharvest (Tiere) und harvest

Stufe (Fleisch) A
Im Ausland : / Lk\ Nukleusherden

-----------------

ﬁ& Q Q Elterntiere

In der Schweiz — -

1 \ Mastherden

i e Loy T
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Welche Fragen stellen sich daraus in Bezug auf
die Pravention:

— Vertikale Ubertragung moglich?

— Konsequenz: Problem wird mit Mastelternkiken ,eingekauft*

— Coselektion Uber andere AB Resistenzen?

— Konsequenz: Einsatz anderer Antibiotikaklassen missen kritisch
hinterfragt werden.
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Vertikale Ubertragung
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Zurfluh et al. 2014
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Anschuldigungen/Postulate, die aufgrund solcher
Ergebnisse in der , 6ffentlichen Meinung“ im
Raum stehen:

m Hohe Rate: bedeutet Missbrauch von Antibiotika in der
Produktionskette (in der Schweiz)

m Hohe Rate: bedeutet das Tier ist die Ursache fur das
Problem beim Menschen

Thre Story, Thre i Thr Hinweis? h ®

Resistente Keime 09. Oktober 2013 08:36; Akt: 00.10.2013 10:50 dak

«Bei Poulet ist die Gefah
am grossten»

von J. Biichi - Jedes zweite Poulet ist laut einem Test mit
antibiotikaresistenten Keimen verseucht. Ist der Verzehr von
Gefliigel damit gefihrlich? Und sind Vegetarier gegen solche
Keime gefeit? Die Antworten.
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FCTX-M-1
BCTX-M-15
CTX-M-117
HCTX-M-14
BCTX-M-2
SHV-12
ETEM-52

Geser et al. 2012
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Agenda

* Problemerfassung am Beispiel Campylobacter
 Was ist das?
« Situationsanalyse Lebensmittelkette

* Problemerfassung am Beispiel ESBL bildender
Enterobacteriaceae
 Was ist das?
« Situationsanalyse Lebensmittelkette
« Komplexitat der Problematik

e Fazit
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Fazit (rohes Geflugelfleisch)

— Mit einer Kontamination von Campylobacter und/oder ESBL
bildenden Enterobacteriaceae muss gerechnet werden

— Es istim Moment nicht méglich, bei den in der Schweiz
gegebenen Haltungsformen und der Struktur der
Geflugelfleischpyramide auf Stufe Landwirtschaftsbetrieb
garantiert ,frei“ zu produzieren

— Dennoch kann/muss durch Hygienemassnahmen der horizontale
Eintrag von Campylobacter minimiert werden!

— Antibiotika so wenig wie mdglich und wenn - gezielt!

— Intervention auf Stufe Schlachthof kdnnte den
Kontaminationsdruck (fur beide Erregergruppen) reduzieren

— Da die Erreger nicht hitzestabil sind, liegt die Hauptproblematik
heute bei Kreuzkontaminationen auf Stufe der Kiiche




