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*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Mikrobiologie

* * * Hohe genetische Vielfalt und eine haufig auftretende Linie von Campylobacter jejuni: Ziel einer
neuen Studie war es, die genetische Vielfalt zu bewerten und antimikrobielle Resistenz- und Virulenzgene von 155
Campylobacter-Isolaten zu identifizieren, die tiber einen Zeitraum von drei Jahren aus den Schlachtkdrpern von
Masthihnern in einem grossen Schweizer Gefliigelschlachtbetrieb gewonnen wurden. Es wurde ein hohes Mass an
genetischer Vielfalt festgestellt. Die Identifizierung des persistierenden, hoch-klonalen Subtyps C. jejuni ST21
deutet darauf hin, dass Schlachtbetriebe eine Umgebung bieten, in der C. jejuni ST21 iberleben kann. Infect. Genet.
Evol., 9 Seiten. (27.02.2024).

* * * Mikrobiologische und toxikologische Untersuchungen an Muscheln: Ziel dieser Studie war es, die
hygienische Qualitat von Muscheln der Produktions- und Vertriebskette in Sizilien zu bewerten und nutzliche Daten
fur die Konsumentensicherheit zu sammeln. Vibrio spp., Arcobacter spp., Aeromonas hydrophila, Salmonella
spp. und Escherichia coli wurden bei 106/254, 79/254, 12/254, 16/254 bzw. 95/254 der enthommenen Proben nach-
gewiesen. Auf Biotoxine aus Algen wurden 10/96 Muscheln positiv getestet. Foods, 10 Seiten. (11.02.2024).

* * Mikroorganismen in Kiihlschranken: Frost- und kéltetolerante Mikroorganismen kdnnen in Kihlschran-
ken von Haushalten eine Gefahr darstellen. Relevant sind dabei die Diversitat, Virulenz und Antibiotikaresistenz der
Mikroorganismen. Kéltetolerante Mikroorganismen verfligen (iber verschiedene Mechanismen, die ihnen das Uberle-
ben bei niedrigen Temperaturen ermoglichen. Trends Food Sci, 10 Seiten. (18.02.2024).



https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1567134824000297?via=ihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1567134824000297?via=ihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1567134824000297?via=ihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1567134824000297?via=ihub
https://doi.org/10.3390/foods13040552
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2024.104382

* * Erste Isolierung und Genotypisierung von pathogenen Leptospira spp. aus Osterreich: Ziel dieser Stu-
die war es, zirkulierende Leptospira-Stimme aus Rindern in Osterreich zu isolieren und die Zuverlassigkeit des se-
rologischen Routinetests fur Mensch und Tier zu verbessern. Von 410 Rindern, bei denen eine zurlckliegende Infek-
tion als wahrscheinlicher galt, wurden Urin- und/oder Nierengewebsproben entnommen. Neun von 429 Proben wur-
den mittels PCR positiv getestet. Davon wurden drei Isolate erfolgreich kultiviert und identifiziert als Leptospira borg-
petersenii Serogruppe Sejroe Serovar Hardjobovis, cgMLST-Cluster 40. Der Nachweis von Serovar Hardjobovis in
einem Rinderbetrieb ist von Interesse, weil er zeigt, dass Rinder in Osterreich Trager von pathogenen Leptospira-
Stammen sein kénnen, womit sie eine mogliche Infektionsquelle fiir andere Tiere und Menschen darstellen und
durch ihren Urin zur Umweltkontamination beitragen. Sci Rep, 10 Seiten. (26.02.2024).

* * Clostridium perfringens bei Wassertieren: In einer Studie wurde festgestellt, dass C. perfringens bei Le-
bensmitteln aus aquatischen Quellen, insbesondere bei gekochten Muscheln, mit einer hohen Rate isoliert werden
kénnen. Das toxinbildende C. perfringens Typ G wurde erstmals in Muscheln nachgewiesen, und die Toxingene
cpb, cpe und netB wurden erstmals in gekochten Muscheln nachgewiesen. Die durchschnittlichen Antibiotikaresis-
tenzraten der Stdmme gegeniber Tetracyclin, Clindamycin und Ampicillin betrugen 45 %, 20 % bzw. 16 %. IntJFood-
Micr, 2 Seiten. (28.02.2024).

* Enterokokken in Rohmilch und Kot von Rindern: In dieser Studie wurde ein hoher Prozentsatz (71 %) der aus
Rohmilch isolierten Enterokokken als multiresistent identifiziert. Die Ergebnisse zeigen, dass Enterococcus-Bioty-
pen aus Milch bzw. Kot von Rindern zu unterschiedlichen Gemeinschaften gehéren und die Fahigkeit dieser Mikroor-
ganismen, Resistenzgene zu lUbertragen, vom Stamm abhangt. Food Microbiol., 10 Seiten. (18.02.2024).

* Simulierte Alterung der Schldauche beim Bieroffenausschank erh6ht Biofilm-Kontamination: In der Studie
wurde untersucht, ob eine wiederholte chemische Reinigung von Vinylbierschlauchen das Biofimwachstum, die
Abtotung/Entfernung und das anschliessende Nachwachsen eines Biofilms mit gemischten Arten beeinflusst. Bei den
Schlauchen wurde eine Nutzungsdauer von ein, zwei und fiinf Jahren simuliert. Die gesammelten Daten zeigen einen
klaren Trend zwischen dem simulierten Alter der Schlauche und der Ablagerung eines Biofilms auf der Oberflache.
Der Biofilm, der sich in den fiinf Jahre alten Schlauchen angesammelt hatte, konnte sich nach der Reinigung mit
Lauge schneller erholen und erreichte innert 24 Stunden 3,6 Log(CFU/cm?). Dies deutet darauf hin, dass der Biofilm
durch die Reinigung nicht vollstdndig beseitigt worden war und die starken Reinigungsmittel im Laufe der Zeit we-
niger Wirkung zeigen. IntJFoodMicr, 1 Seite. (17.02.2024).

* Vertikale Ubertragung von Salmonellen: Ein ungewdhnlicher Serotyp von Salmonella, S. enterica Serotyp
Reading (S. Reading), wurde kurzlich als Krankheitserreger in Lebensmitteln identifiziert, nachdem in den USA in
mehreren Bundesstaaten Ausbriche nach dem Verzehr kontaminierter Truten-Produkte gemeldet wurden. Die Ergeb-
nisse einer Studie zeigen, dass S. Reading das reproduktive Gewebe von Zuchthennen besiedeln kann und eine ver-
tikale Ubertragung auf die Eier mdglich ist. Feedstuffs, 1 Seite. (20.02.2024). Originalpublikation: Mississippi State

University.

* Molekulare Epidemiologie des neuen Zoonose-Erregers Streptococcus suis in Europa: Strepfococcus suis,
ein zoonotischer bakterieller Erreger, der in Schweinen zirkuliert, kann beim Menschen schwere Infektionen verursa-
chen. Da Infektionen mit S. suis beim Menschen in den meisten Landern nicht meldepflichtig sind, wird die Inzidenz
unterschatzt. In einer kirzlich durchgefiihrten Studie wurden 7 Referenzlaboratorien befragt und eine systematische
Durchsicht der Literatur durchgefiihrt. Aus diesen Quellen wurden 236 Falle von Infektionen mit S. suis beim Men-
schen ermittelt und weitere 87 Falle bei der Durchsicht von grauer Literatur. 87 % der typisierten Erreger der Infektio-
nen bei Menschen stammten aus Isolaten des Klonkomplexes (CC) 1. Emerg Infect Dis, 3 Seiten. (03.2024).

* Staphylococcus succinus - infektiose Endokarditis: Infektiose Endokarditis ist eine seltene Erkrankung beim
Menschen, die mit hohen Komplikations- und Sterberaten verbunden ist. In einer aktuellen Studie wird ein Fall in
Frankreich beschrieben, bei dem die infektidse Endokarditis durch das Bakterium Staphylococcus succinus verur-
sacht wurde. In Studien wurde Uber eine haufige Isolierung von S. succinus aus verschiedenen Quellen berichtet,

z. B. aus Kase, Trockenfleisch oder fermentierten Fleischprodukten, dem Toten Meer und gelegentlich auch aus
menschlichen Proben. Diese Studie berichtet tiber einen Fall von infektioser Endokarditis durch S. succinus bei einem
Patienten in Frankreich. Emerq Infect Dis, 2 Seiten. (03.2024).
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https://doi.org/10.1038/s41598-024-53775-w
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110642
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110642
https://doi.org/10.1016/j.fm.2024.104492
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110630
https://www.feedstuffs.com/nutrition-and-health/research-shows-vertical-transmission-of-salmonella-reading-in-breeders
https://www.uspoultry.org/programs/research/search-abstracts/repository/PROJ_729.html
https://www.uspoultry.org/programs/research/search-abstracts/repository/PROJ_729.html
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/3/23-0348_article
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/30/3/23-0986_article

* Lebensmittelsicherheit bei Cold Brew: Kalt gebriihter Kaffee wird hergestellt, indem man gemahlenen Kaffee
mehrere Stunden lang in kaltem oder kiilhlem Wasser ziehen Iasst. Eine Studie hat ergeben, dass kalt gebrihter Kaf-
fee aufgrund des geringen Sauregehalts und der Zubereitung ohne kochendes Wasser auch eine ideale Umgebung
fur Krankheitserreger wie Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, E. coli und Salmonellen bietet, die durch Le-
bensmittel Gbertragen werden. Die Ergebnisse zeigen, dass alle Krankheitserreger 9 bis 12 Tage im Kaffee Uberleben
und dass es wahrend des Briihvorgangs zu einer Kontamination durch kontaminierte Zutaten oder eine unhygienische
Brihumgebung kommen kann. The Augusta Chronicle, 2 Seiten. (12.02.2024). Originalpublikation: CEAS - UGA.

* Heissgetrankeautomaten in Siiditalien: Verkaufsautomaten sind weit verbreitet und praktisch zur Bereitstellung
von Lebensmitteln und Getranken. Aufgrund begrenzter Informationen tber die Hygiene und Sicherheit der in solchen
Automaten erhaltlichen Produkte wurden diesbezlglich Bedenken gedussert. Eine neue Studie sollte die mikrobiologi-
sche Kontamination solcher Automaten in der italienischen Region Kampanien bewerten. Listeria monocytogenes und
Salmonella spp. wurden in keiner der untersuchten Proben nachgewiesen. Bacillus cereus und Staphylococcus
aureus wurden in verschiedenen Bestandteilen von Automaten gefunden. FoodContr, 7 Seiten. (13.02.2024). Weitere
Informationen: KLBS.

Chemie

* * * Beim Erhitzen entstehende, potenziell krebserregende Stoffe in gegrillten pflanzlichen Burgern:
Mit dieser Studie wurde erstmals gezeigt, dass beim Erhitzen entstehende, potenziell krebserregende Stoffe —
heterozyklische aromatische Amine (HAA) und polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) — auch in ge-
grillten Burgern auf pflanzlicher Basis vorkommen. Der HAA-Gehalt war in allen untersuchten pflanzlichen Produk-
ten (Soja, Reis, Mais) niedriger als in Rindfleisch-Burgern. Hingegen war der PAK-Gehalt in pflanzlichen Burgern im
Allgemeinen hoéher als in Rindfleischburgern. Von den pflanzlichen Produkten wiesen die Burger auf Sojabasis den
héchsten Gehalt an HAA auf, Produkte auf Reisbasis den héchsten Gehalt an PAK. FoodContr, 10 Seiten.
(06.09.2023).

* * Lebensmittelzusatzstoff E551 konnte Zoliakie fordern: Eine Studie hat ergeben, dass der Lebensmittelzu-
satzstoff E551 (Siliziumdioxid) die orale Toleranz gegeniiber Nahrungsproteinen verringern und die Entwicklung
von Zoliakie begtinstigen konnte. In dieser Arbeit wird erstmals eine mégliche Toxizitat von E551 gezeigt. Dieser Na-
nopartikel wird zahlreichen Lebensmitteln zugesetzt. EurekAlert, 3 Seiten. (21.02.2024). Originalpublikation: ehp.

* * Mykotoxine in Saathanfsorten: Von 2018 bis 2022 wurde eine kleine Studie zur Kontamination von Hanf-
samen, die in Italien zur Verwendung als Lebensmittel angebaut werden, durch Mykotoxine durchgeftihrt. Die Er-
gebnisse der untersuchten Proben zeigten ein begrenztes Vorkommen der haufigsten regulierten Mykotoxine (Aflato-
xine, Fumonisine, Ochratoxin A, Deoxynivalenol und Zearalenon), aber sehr hohe Konzentrationen von Alternaria-
Toxinen, mit Hochstwerten von 24,4, 308, 226 bzw. 288 ug/kg fur Tenuazonsaure, Tentoxin, Alternariol und Alternari-
olmonoether. Food Addit Contam Part A, 1 Seite. (26.02.2024).

* Weltweites Auftreten neuer Mykotoxine in Nutzpflanzen und Tierfutter: Eine neue Studie untersucht das
Ausmass der Kontamination von Nutzpflanzen und Tierfutter mit neu auftretenden Mykotoxinen weltweit und be-
wertet deren Auswirkungen auf die Gesundheit und Leistung von Nutztieren, insbesondere wenn sie gemeinsam mit
regulierten Mykotoxinen auftreten. Die haufigsten neu auftretenden Mykotoxine, die weltweit in Getreide und ande-
ren Futtermitteln vorkommen, sind demnach Nivalenol, Enniatine, Beauvericin, Diacetoxyscirpenol, Fusarinsaure, Pa-
tulin, Moniliformin und Sterigmatocystin. Emerg. Contam., 8 Seiten. (03.09.2024).

* Microcystine in Fischen: In einer Risikobewertung (Rapid Risk Assessment) wurde das Vorliegen von
Microcystinen in verschiedenen Teilen von Fischen analysiert, wobei die hochsten Konzentrationen in den Darm-
und Leberproben gefunden wurden. Die von der University of California (San Diego) durchgefiuihrte Studie betont auch
die potenziellen Gesundheitsrisiken im Zusammenhang mit einer Microcystin-Exposition, insbesondere die Auswir-
kungen auf die Leber. Insgesamt bewerten die Autoren den Schweregrad der Erkrankungen, die potenziell durch
den Verzehr von essbarem Fleisch von Fischen aus dem irischen See Lough Neagh infolge der Exposition gegenuber
Microcystinen auftreten kdnnten, als mittel. ESA, 17 Seiten. (07.03.2024).
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https://eu.augustachronicle.com/story/lifestyle/food/2024/02/12/bacteria-can-thrive-in-cold-brew-coffee-uga-research-concludessalmonella-e-coli-listeria-acid/72526458007/
https://newswire.caes.uga.edu/story/10365/cold-brew-coffee.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713524000938
https://68107.www.marketing.trendmailer.ch/c/53649474/81e77a9924f-s9argq
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2024.110398
https://www.eurekalert.org/news-releases/1035141
https://doi.org/10.1289/EHP12758
https://doi.org/10.1080/19440049.2024.2311850
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405665024000064/pdfft?md5=66d7a53ad0ad3a88c0ed31d4e19240f3&pid=1-s2.0-S2405665024000064-main.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405665024000064/pdfft?md5=66d7a53ad0ad3a88c0ed31d4e19240f3&pid=1-s2.0-S2405665024000064-main.pdf
https://www.food.gov.uk/print/pdf/node/22471

* Verunreinigung von zellbasierten Lebensmitteln mit Mikroplastik im Produktionsprozess: Eine kurzlich
durchgefiihrte Studie hat gezeigt, dass die Verunreinigung von Meeresfriichten auf Zellbasis mit Mikroplastik ein
Problem fir die Lebensmittelsicherheit darstellt. Das Projekt konzentrierte sich auf Zelllinien der atlantischen Makrele
(Scomber scombrus), um die Auswirkungen von Mikroplastik, reprasentiert durch fluoreszierende Polyethylen-Mikro-
partikel (10-45 pym), auf die Zellleistung einschliesslich Zellproliferation, Lebensfahigkeit der Zellen, Genexpression
und Differenzierungsprozesse zu untersuchen, die fir die Produktion von kultiviertem Fleisch wichtig sind. Die Ergeb-
nisse zeigten signifikante Auswirkungen auf die Zellanhaftung und -proliferation bei Mikroplastikkonzentrationen von 1
pg/ml, 10 pg/ml und 50 ug/ml. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (01.03.2024). Originalpublikation: Front. Food. Sci. Technol.

* Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in mit Abwasser bewassertem Gemiise: Eine neue Studie
untersucht das Vorhandensein von polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) in mit Abwasser
bewassertem Gemiise aus Industriestadten in Haryana (Indien). Es wurden hohe Konzentrationen von PAK in Spinat,
Karotten und Gurken gefunden, was auf mdgliche Gesundheitsrisiken beim Verzehr hinweist. Environ Monit Assess,
10 Seiten. (02.03.2024).

Ernahrung

* * Pflanzliche Milch- und Fischalternativen: Jodversorgung in der Schweizer Erndhrung. In einer aktuel-
len Studie wurde der Jodgehalt in pflanzlichen Milch- und Fischersatzprodukten, die auf dem Schweizer Markt erhalt-
lich sind, untersucht. Nur vier von 477 pflanzlichen Ersatzprodukten auf dem Schweizer Markt sind mit Jod angerei-
chert. Daher ist das Risiko hoch, dass Personen, die Ersatzprodukte konsumieren, nicht wie mit konventionellen Pro-
dukten rund 25 % der empfohlene Tagesdosis (RDA) von Jod aufnehmen, weshalb bei ihnen die Gefahr einer unzu-
reichenden Versorgung mit Jod besteht. Eur. J. Nutr., 12 Seiten. (07.03.2024).

* * Lebensmittelzusatzstoffe, Emulgatoren und Krebsrisiko: Ein franzosisches Forscherteam analysierte die
Daten der franzosischen NutriNet-Santé-Kohortenstudie, an der 92 000 Erwachsene (79 % Frauen) mit einem Alters-
durchschnitt von 45 Jahren Uber einen durchschnittlichen Beobachtungszeitraum von 7 Jahren teilnahmen. Es zeigte
sich, dass ein héherer Verzehr von Mono- und Diglyceriden von Fettsdauren (E471) mit einem insgesamt 15 % er-
héhten Krebsrisiko verbunden war. Bei bestimmten Krebsarten waren die Risiken noch ausgepragter: Das Brust-
krebsrisiko stieg um 24 % und das Prostatakrebsrisiko um 46 %. Die Studie ergab zudem, dass ein héherer Verzehr
von Carrageen (E407 und E407a) mit einem um 32 % erhdhten Brustkrebsrisiko im Vergleich zu Personen mit einem
geringeren Verzehr verbunden war. Affidia, 2 Seiten. (16.02.2024). Originalpublikation: Plos Med.

* Uberschiissiges Protein und Atherosklerose: Gemass der Studie, die limitierte Versuche am Menschen mit
Experimenten an Mausen und Zellen in der Petrischale kombinierte, kann eine Aufnahme von tGber 22 % der Kalo-
rien aus Proteinen zu einer verstarkten Aktivierung von Immunzellen flhren, die bei der Bildung von atheroskleroti-
schen Plaques eine Rolle spielen und das Risiko fur Atherosklerose erhdhen. EurekAlert, 2 Seiten. (06.09.2023). Ori-
ginalpublikation: NatureMetabolism.

* Zu viel Vitamin B3 tragt zu Herzkrankheiten bei: Forschende haben aufgrund einer Studie die Liste der poten-
ziell beeinflussbaren Risikofaktoren erweitert. Die Studie zeigt, dass hohe Werte des B-Vitamins Niacin im Korper
zu Herz-Kreislauf-Erkrankungen beitragen kénnten. Laut der Studie sind zu hohe Werte von Niacin und insbeson-
dere von dessen Abbauprodukt 4PY ein Risikofaktor flir schwere kardiovaskulare Ereignisse wie Herzinfarkt und
Schlaganfall. MedNewsToday, 3 Seiten. (21.02.2024). Originalpublikation: Nat. Med.

* Zuckerhaltige Getrinke machen den gesundheitlichen Nutzen koérperlicher Aktivitat fiir das Herz zunichte:
Forschende haben Daten von 100 000 Erwachsenen uber einen Zeitraum von 30 Jahren analysiert. Auch korperlich
aktive Menschen, die mehr als zweimal pro Woche Siissgetranke konsumierten, hatten ein erhéhtes Risiko fiir Herz-
Kreislauf-Erkrankungen. Korperliche Aktivitaten wahrend 150 Minuten pro Woche konnten die schadlichen Auswir-
kungen der Sussgetranken nicht aufwiegen. MedNewsToday, 4 Seiten. (07.03.2024). Originalpublikation: AJCN.
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https://www.food-safety.com/articles/9287-study-shows-how-microplastics-contamination-affects-cell-based-food-during-production
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/frfst.2024.1309884/full
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/frfst.2024.1309884/full
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/frfst.2024.1309884/full
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/frfst.2024.1309884/full
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38430315/
https://link.springer.com/article/10.1007/s00394-024-03339-5
https://link.springer.com/article/10.1007/s00394-024-03339-5
https://affidiajournal.com/en/emulsifiers-found-to-potentially-increase-cancer-risk-according-to-study
https://doi.org/10.1371/journal.pmed.1004338
https://www.eurekalert.org/news-releases/1034427
https://doi.org/10.1038/s42255-024-00984-2
https://www.medicalnewstoday.com/articles/too-much-vitamin-b3-may-contribute-heart-disease
https://doi.org/10.1038/s41591-023-02793-8
https://www.medicalnewstoday.com/articles/drinking-2-servings-sugary-drinks-soda-per-week-may-harm-heart-health
https://doi.org/10.1016/j.ajcnut.2024.01.001

Allergien

* * Kennzeichnung von Lebensmitteln als vegan: Interpretieren Personen mit Uberempfindlichkeiten
diese richtig? Im Dezember 2023 fuhrte die Food Standards Agency eine Online-Befragung bei Personen durch,
die eine Uberempfindlichkeit gegeniiber Allergenen tierischen Ursprungs haben oder fiir solche Personen einkaufen.
Viele der Befragten wussten nicht, dass nicht alle veganen Produkte fiir Menschen mit Uberempfindlichkeit gegen-
Uber tierischen Allergenen geeignet sind und dass sie Allergenkennzeichnungen auf veganen Produkten beachten
mussen. FSA, 32 Seiten. (03.2024).

Betrug / Tauschung

* * Millionenbetrug auf dem US-Markt fiir Bio-Lebensmittel: Ein tlirkischer Geschaftsmann und seine Partner
haben ein ausgekliigeltes System zum Verkauf von gefalschtem Bio-Getreide auf dem US-amerikanischen Markt
Uber ein Netz von Unternehmen aufgebaut. Sie wurden nun im Rahmen eines Bundesstrafverfahrens und eines Zivil-
verfahrens vor US-Gerichten angeklagt. MEF, 3 Seiten. (04.03.2024). Originalpublikation: Nordic Monitor.

* Rosa Zuckerwatte: Rosa Zuckerwatte, eine slisse Versuchung fir Kinder auf der ganzen Welt, hat in Indien ge-
sundheitliche Bedenken hervorgerufen. Der suidliche Bundesstaat Tamil Nadu hat ein Verbot verhangt, nachdem La-
bortests die krebserregende Substanz Rhodamin-B sowie eine nicht identifizierte Farbe in den zur Analyse einge-
sandten Proben bestatigten. BBC, 1 Seite. (22.02.2024).

Im Fokus

Neue Informationen liber das Fritherkennungssystem des BLYV fiir die Sicherheit der Lebensmittel:

o DOI 10.5281/zenodo.10787274 fiir den Bericht «Ist die Lebensmittelsicherheit in der Schweiz durch
den Krieg in der Ukraine beeintrachtigt» (Zusammenfassung auf Deutsch, Englisch, Franzdsisch und Itali-
enisch. Bericht auf Deutsch)

e DOI 10.5281/zenodo.10630256 fiir den Bericht «Auswirkungen von Quecksilber aus dem Permafrost
auf die Lebensmittelsicherheit in der Schweiz» (Zusammenfassung auf Deutsch, Englisch und Franz6-
sisch. Bericht auf Englisch)

e Signal Report “Citrus Greening Disease” (21.03.2024)

Wenn Sie jede Ausgabe von Seismo Info erhalten mdchten, kdnnen Sie sich hier fur den Newsletter Lebensmittelsi-
cherheit und Erndhrung anmelden.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Présentation der Artikel spiegelt ihre Medienprésenz wider. Das BLV (ibernimmt keine Verantwortung fiir die Giiltigkeit der aus den
gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/Vegan%20labelling%20use%20and%20understanding%20by%20consumers%20with%20food%20hypersensitivities.pdf
https://www.meforum.org/65631/turkish-businesspeople-incriminated-in-a-multi
https://nordicmonitor.com/2024/03/turkish-businesspeople-implicated-in-a-multi-million-dollar-fraud-targeting-us-organic-food-market/
https://www.bbc.com/news/world-asia-india-68366703
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html#39_1539324559447__inhalt_blv_de_heim_lebensmittel-und-ernaehrung_lebensmittelsicherheit_frueherkennung-sicherheit-lebensmittel_jcr_content_par_tabs_2108081704
https://zenodo.org/doi/10.5281/zenodo.10787274
https://zenodo.org/doi/10.5281/zenodo.10630256
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
mailto:seismo@blv.admin.ch

Confédération suisse
Confederazione Svizzera o
Confederaziun svizra Risikobewertung

0 Schweizerische Eidgenossenschaft Eidgendssisches Departement des Innern EDI
Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV

Seismo Info 02/2024

Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Mikrobiologie

* * * Eine leichte Temperaturerh6hung kénnte CO2-Emissionen senken: Der internationale Standard fiir

das Einfrieren von Lebensmitteln liegt bei -18°C, was mit enormen CO2-Emissionen verbunden ist. «Was ware, wenn
wir die Temperatur auf -15°C anheben wiirden?», fragte ein grosseres Team von internationalen Kiihlkettenexpertin-

nen und -experten in ihrem fir die COP28 verdffentlichten Bericht. Sie kamen zum Ergebnis, dass die Anhebung des
globalen Standards um nur drei Grad dem Energieverbrauch von 4 Millionen Autos pro Jahr an Emissionseinsparung
entsprechen wiirde und dass die héhere Temperatur keine Gefahr fir die Lebensmittelsicherheit darstellt. Die Proble-
matik der Inaktivierung von Parasiten in Zusammenhang mit héheren Temperaturen wurde im Bericht jedoch nicht

thematisiert. Anth, 2 Seiten. (12.01.2024). Originalverdéffentlichung: 1IR. Weitere Informationen: Unilever.

* * * Zoonose-Potenzial von lebensmittelbedingte Infektionen durch Klebsiella pneumoniae-lsolate: Die
Ergebnisse dieser Studie legen nahe, dass auch bei K. pneumoniae ein ahnliches Risiko der Zoonose-Ubertragung
durch potenziell virulente Bakterienstamme in Lebensmitteln besteht, wie sie zuvor bei E. coli beobachtet wurden.
Der Studie zufolge stellen lebensmittelbedingte Infektionen durch K. pneumoniae-lsolate ein Risiko fir Konsumentin-
nen und Konsumenten dar. Deshalb sollte dieses Pathogen in die Uberwachung von lebensmittelbedingten Krank-
heitserregern mit hohem Risiko fiur multiresistente Infektionen und Therapieversagen aufgenommen werden.
IntJFoodMicr, 35 Seiten. (23.01.2024).


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.anthropocenemagazine.org/2024/01/were-over-freezing-our-food-turning-up-the-temperature-slightly-could-avoid-17-mt-of-co2/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=were-over-freezing-our-food-turning-up-the-temperature-slightly-could-avoid-1
https://www.sustainablecooling.org/wp-content/uploads/2023/11/The-Three-Degrees-of-Change_Summary-Report_November-2023.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/11/28/behind-unilever-s-energy-saving-plan-to-warm-up-its-ice-cream-freezers?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2024.110605

* * Der Einfluss des Wetters auf die Campylobacteriose: Forschende haben untersucht, welchen Einfluss das
Wetter auf die Ubertragung der Campylobacteriose hat. Die Analyse der Daten von rund einer Million Campylobac-
teriose-Fallen in England und Wales zeigte einen starken Anstieg der Inzidenz pro fiinf Grad Celsius Temperaturan-
stieg, wenn die Temperaturen zwischen acht und fiinfzehn Grad Celsius lagen. Es wurde ebenfalls eine Verbindung
zur Luftfeuchtigkeit hergestellt, insbesondere wenn der Wasserdampfgehalt in der Luft zwischen 75-80 Prozent lag.
Interessanterweise beobachteten die Forschenden einen engen Zusammenhang zwischen der Tagesldange (mehr als
10 Stunden) und vermehrten Krankheitsfallen. EurekAlert, 2 Seiten. (18.01.2023). Originalverdffentlichung: PLoS
Comput. Biol.

* * Neuer Krankheitserreger Vibrio metschnikovii : Diese Studie ermdglicht ein verbessertes Verstéandnis der
genomischen Evolution, der Vielfalt des O-Antigen-Biosynthese-Genclusters und der potenziell pathogenen Eigen-
schaften von Vibrio metschnikovii. Es werden die Merkmale des Gesamt-Genoms von 103 Vibrio metschnikovii-
Stdmmen beschrieben, die aus verschiedenen Quellen isoliert wurden. Des Weiteren wurden neunzehn virulenzasso-
ziierte Faktoren in 161 Genen identifiziert. V. metschnikovii begiinstigt gemass der Studie auch eine héhere Zytotoxi-
zitat. FoodWorld, 1 Seite. (20.01.2024). Originalveroffentlichung: Emerg Microbes Infect.

* * Auswirkungen von Oberflichenméngeln auf die Wirksamkeit von Desinfektionsmitteln gegen Listeria
monocytogenes-Biofilme: Eine Studie hat aufgezeigt, inwieweit Mangel bei Lebensmittelkontaktflachen in Ab-
packbetrieben flir Baumobst die Wirksamkeit von Desinfektionsmitteln gegen Listeria monocytogenes-Biofilme ver-
ringern. Die Ergebnisse zeigten, dass Oberflachenmangel die Population von L. monocytogenes in Biofilmen auf nicht
rostfreien Stahloberflachen deutlich erhéhten und die Wirksamkeit von Desinfektionsmitteln gegen L. monocytoge-
nes-Biofilme auf verschiedenen Oberflachentypen beeintrachtigt wurde. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (01.02.2024). Ori-
ginalveroffentlichung: JFoodProt.

* Persistenz von mikrobiologischen Gefahren in Lebens- und Futtermittel produzierenden und verarbeiten-
den Umgebungen: Gemass dieser Studie wurden Listeria monocytogenes, Salmonella enterica und Cronobac-
ter sakazakii als fur die 6ffentliche Gesundheit relevanteste bakterielle Lebensmittelsicherheitsrisiken identifiziert, und
werden mit der Persistenz in Lebens- und Futtermittel verarbeitenden Umgebungen (FFPE) in Verbindung ge-
bracht. Ferner werden in diesem Bericht Wissenslicken in Bezug auf die bakteriellen Lebensmittelsicherheitsrisiken in
Zusammenhang mit der Persistenz in FFPE identifiziert und Prioritaten fur die zukunftige Forschung aufgezeigt.
FoodWorld, 1 Seite. (19.01.2024). Originalveréffentlichung: EESA

* Weltweites Auftreten eines hypervirulenten Carbapenem-resistenten Escherichia coli-Stamms: Eine neue
Studie berichtet Uber das Auftreten eines hypervirulenten Carbapenem-resistenten Escherichia coli (CREC)
ST410-Klons, genannt B5/H24RxC, der zwischen 2017 und 2021 zum am meisten isolierten Sequenztyp in chinesi-
schen Spitalern wurde. Die Genomanalyse bestatigt, dass dieser Klon zwei verschiedene Ausbriche in einem Kinder-
spital verursachte und von 2015-2021 in zehn weiteren Landern isoliert wurde. NatureComm, 15 Seiten.
(12.01.2024).

* Kontamination mit Escherichia coli-O157:H7-Bakterien in «Indoor Farming»-Anlagen: Die bakterielle Konta-
mination von Erzeugnissen ist beim Indoor Farming aufgrund des geringen Abstands zwischen den Pflanzen, dem
Recycling der Bewasserung, der warmen Temperaturen und der relativ hohen Luftfeuchtigkeit wahrend der Produk-
tion eine grosse Herausforderung. Kopfsalatsorten (Lactuca sativa) mit unterschiedlichen Pflanzenstrukturen, die in
einer speziell gefertigten Indoor-Farm angebaut wurden, wiesen nach der Inokulation Unterschiede bezliglich des
Uberlebens von E. coli-O157:H7-Bakterien auf. Durch die Auswahl von Kopfsalatsorten mit einer offenen Blattstruktur
und der wiederholten Desinfektion mit niedrig dosiertem UV-A- und -C-Licht kann die Kontamination von Kopfsalaten
mit E. coli-O157:H7 reduziert und die Lebensmittelsicherheit in Indoor-Farmen erhéht werden. J Sci Food Agric.,

10 Seiten. (31.01.2024).

* Ubertragung von Krankheitserregern durch erdeloses Substrat und Saatgut auf Keimlinge: Keimlinge kon-
nen durch mehrere Quellen, darunter erdelose Substrate, Pflanzennahriésungen, Wasser und Saatgut, vor der Ernte
kontaminiert werden. Das Ziel einer kiirzlich durchgefiihrten Studie war es, die Ubertragung von Salmonellen, Shi-
gatoxin-erzeugenden Escherichia coli O157:H7 und Listeria monocytogenes auf den essbaren Anteil verschiede-
ner Keimlingstypen zu untersuchen, wenn als erdeloses Substrat oder Saatgut Perlit verwendet wurde, das mit
Pflanzennahriésung getrankt worden war. Die Studie legt nahe, dass im Falle einer Kontamination des Saatguts oder
des erdlosen Substrats ein hohes Risiko der Ubertragung der Erregerpopulation auf Keimlinge besteht, wenn das
Wachstum oder der Fortbestand des Krankheitserregers in der Pflanzennahrlésung unterstiitzt wird. IntJFoodMicr,

10 Seiten. (01.02.2024).
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https://www.eurekalert.org/news-releases/1031383
https://doi.org/10.1371/journal.pcbi.1011714
https://doi.org/10.1371/journal.pcbi.1011714
https://kswfoodmicro.com/2024/01/20/research-vibrio-metschnikovii-as-an-emergent-pathogen-analyses-of-phylogeny-and-o-antigen-and-identification-of-possible-virulence-characteristics/
https://doi.org/10.1080/22221751.2023.2252522
https://www.food-safety.com/articles/9173-defects-organic-matter-on-food-contact-surfaces-reduces-sanitizer-efficacy-against-listeria-biofilms
https://doi.org/10.1016/j.jfp.2023.100213
https://kswfoodmicro.com/2024/01/19/efsa-research-persistence-of-microbiological-hazards-in-food-and-feed-production-and-processing-environments/
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2024.8521
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC10786849/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38294189/
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160524000564

* Besiedelung von Radieschen durch humanpathogene Mikroorganismen: Gemadse ist ein bekannter potenzi-
eller Ubertrager von humanpathogenen Mikroorganismen (HPMOs) und eine Quelle fiir Krankheitsausbriiche. In
einer kirzlich erschienenen Studie wurde die Anfalligkeit von Radieschen (Raphanus sativus) fur die Besiedelung
durch verschiedene HPMOs untersucht, darunter Escherichia coli PCM 2561, Salmonella enterica subsp. enterica
PCM 2565, Listeria monocytogenes PCM 2191 und Bacillus cereus PCM 1948. Die Ergebnisse deuten darauf hin,
dass E. coli und L. monocytogenes eine bessere Fahigkeit aufweisen, die Pflanze zu besiedeln und sich auf ihr zu
bewegen, als B. cereus und S. enterica. ErontMicr, 10 Seiten. (15.01.2024).

* tet(X4)-positive Enterobakterien in Eiern aus dem Detailhandel: Die Proliferation von antimikrobiell resis-
tenten Mikroben und Resistenzgenen in verschiedenen Lebensmitteln ist eine ernstzunehmende Gefahr fur die 6f-
fentliche Gesundheit. Das plasmidvermittelte tigecyclinresistente Gen tef(X4) wurde schon in Enterobakterien aus
verschiedenen Quellen nachgewiesen, jedoch bisher noch nicht in Eiern. Eine neue Studie aus China untersuchte
das Vorkommen und die Merkmale von Tigecyclin-resistenten Stdmmen in Eiern aus dem Detailhandel. Die innerliche
und ausserliche Kontamination von Eiern aus dem Detailhandel mit tef(X)4)-positiven Bakterien stellt eine potenzielle
Gefahr fir die Lebensmittelsicherheit dar. IntJFoodMicr, 10 Seiten. (25.01.2024).

* V. cholerae und A. salmonicida: Zwei zoonotische «Pathogene»?: Aeromonas salmonicida ist ein Patho-
gen fir Fische, hauptsachlich fiir Salmonide, und sein Status als opportunistisches Pathogen wird derzeit diskutiert.
Es wurde schon uber Infektionen beim Menschen durch Aeromonas salmonicida berichtet. Kurzlich wurden mesophile
Stamme von A. salmonicida beschrieben, die an Infektionen beim Menschen beteiligt waren. Vibrio cholerae non-
0O1/non-0139 ist ein opportunistisches Humanpathogen. Berichte tiber Infektionen bei Tieren, und zwar nicht nur bei
Wassertieren, werfen die Frage nach seinem zoonotischen Potenzial auf. BfR, 1 Seite. (17.11.2023). Originalverof-
fentlichung: anses.

* Géangiges Lebensmittelkonservierungsmittel mit unerwarteten Auswirkungen auf das Darmmikrobiom:
Eine Studie der University of Chicago hat ergeben, dass eine der gangigsten Lantibiotika-Klassen sowohl auf Krank-
heitserreger, aber auch auf kommensale Darmbakterien, die zu unserer Gesundheit beitragen, einen starken Einfluss
haben. Nisin ist ein beliebtes Lantibiotikum und wird von Bier ber Wurst und Kase bis hin zu Dip-Saucen fir alles
verwendet. Die Forschenden stellten fest, dass die verschiedenen nisinartigen Lantibiotika zwar unterschiedliche Wir-
kungen hatten, sie aber dennoch Krankheitserreger und kommensale Darmbakterien gleichermassen abtéteten. U-
Chicago, 3 Seiten. (02.02.2024). Originalveréffentlichung: ACS Chem. Biol.

Chemie

* * * Analyse neuer Lebensmittelsicherheits- und Betrugsrisiken in Zusammenhang mit neuartigen In-
sektenproteinen: Die Forschung und Entwicklung richtet sich vermehrt auf alternative Proteinquellen, und essbare
Insekten gelten als vielversprechend. Eine neue Studie untersuchte die gréssten potenziellen Herausforderungen in
Bezug auf Lebensmittelsicherheit und -betrug entlang der Lieferkette von essbaren Insekten. Dabei wurde das Futter-
mittelsubstrat als Hauptproblembereich in Bezug auf die mikrobiologische und chemische Lebensmittelsicherheit
ermittelt, und neuartige Verarbeitungsverfahren wurden als wichtigstes Thema in Zusammenhang mit zukiinftigen
betriigerischen Aktivitaten prognostiziert. npj Sci Food, 12 Seiten. (20.01.2024).

* * Pestizidriickstinde, Elementzusammensetzung und Mykotoxinbelastung in Ciders: Uber das toxikologi-
sche Profil von Ciders ist bisher nur wenig bekannt. In einer spanischen Studie wurden 68 Ciders auf Pestizide, My-
kotoxine, POPs und die Elementzusammensetzung untersucht. Die ermittelten Pestizid-, POP- und Mykotoxinkon-
zentrationen kénnen als unbedenklich betrachtet werden. Jedoch kénnten gewisse Elemente in traditionellen Ciders,
insbesondere Brom (br) und Blei (Pb), moglicherweise ein Problem darstellen. FoodContr, 10 Seiten. (23.01.2024).

* Pestizid-Handel: Die EU hat bestimmte Pestizide als gefahrlich fiir die menschliche Gesundheit und fur die Um-
welt eingestuft und ihre Verwendung in Europa verboten oder stark eingeschrankt. Dennoch werden diese verbotenen
oder beschrankt zugelassenen Praparate weiterhin von europaischen agrochemischen Unternehmen in den globalen
Siiden exportiert. Allein im Jahr 2018 exportierten europaische Unternehmen mehr als 81 000 Tonnen Pestizide, die
41 unterschiedliche gefahrliche Chemikalien enthielten, die in der EU fir die landwirtschaftliche Verwendung ver-
boten worden sind. Elephant, 6 Seiten. (17.01.2024).
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https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2024.1296372
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160524000187
https://www.bfr-akademie.de/deutsch/archiv/2023/szl2023.html
https://www.bfr-akademie.de/media/wysiwyg/2023/SZL2023/vibrio-and-aeromonas-in-fresh-water-a-focus-on-v-cholerae-and-a-salmonicida-two-zoonotic-pathogens.pdf
https://biologicalsciences.uchicago.edu/news/food-preservatives-gut-microbiome
https://biologicalsciences.uchicago.edu/news/food-preservatives-gut-microbiome
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acschembio.3c00577
https://www.nature.com/articles/s41538-023-00241-y
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2024.110310
https://www.theelephant.info/analysis/2024/01/17/the-trade-in-pesticides-a-toxic-double-standard/

* Mykotoxine in pflanzlichen Fleischersatzprodukten: In einer kirzlich erschienenen Studie wurde die Rolle der
Mikrowellenzubereitung fir die Reduzierung der Mykotoxinkontamination in pflanzlichen Lebensmittelmatrizen un-
tersucht. Der Schwerpunkt lag auf vegetarischen Hamburgern (gekauft und selbstgemacht) und deren Zutaten (Soya-
bohnen, Kartoffeln, Zucchetti, Karotten). Dabei wurden die Abbaumuster von Aflatoxinen (AFB1, AFB2, AFG1,
AFG2), Fumonisinen (FB1, FB2, FB3), Trichothecenen (T2, HT2, ZEA), und Ochratoxin A (OTA) untersucht. Die
Hauptkomponentenanalyse (PCA) hat ergeben, dass der Abbau bei der Mikrowellenzubereitung je nach Lebensmittel-
matrizen und Kochbedingungen erhebliche Unterschiede aufweist. Foods, 17 Seiten. (21.01.2024).

* Eine Schwermetallbelastung kann zu fritherer Menopause fiihren: Frauen mittleren Alters mit erhéhten Wer-
ten von Schwermetallen wie Arsen, Kadmium und Quecksilber haben eine gréssere Wahrscheinlichkeit fur eine
erschopfte Eierstockfunktion und reduzierte Eizellreserven, was zu einer friiher einsetzenden Menopause mit deren
negativen gesundheitlichen Auswirkungen fihren kann. Arsen, Kadmium, Quecksilber und Blei sind haufig in Trink-
wasser, verschmutzter Luft und einigen Lebensmitteln, insbesondere Meeresfriichte und Reis, vorhanden. UniMichi-
gan, 2 Seiten. (26.01.2024). Originalveroffentlichung: JCEM.

* Diat-Shakes: Bei einem kurzlich durchgefiihrten Test mit 17 Diat-Shakes fielen 11 Produkte wegen der Kontami-
nation mit Mineralélriickstanden und umstrittenen Sussstoffen durch. Nur zwei Shakes wurden als «gut» bewertet und
empfohlen. Die Shakes sollen eine oder zwei Hauptmahlzeiten am Tag ersetzen und bestehen aus Milch- und/oder
Soyaprotein, Vitaminen, Mineralstoffen, Stissungsmitteln und anderen Zusatzstoffen. Oko, 2 Seiten. (25.01.2024).

Erndhrung

* * Eine Ernahrungsumstellung hat schnell Auswirkungen auf das Immunsystem: In einer kleinen Studie
mit Personen, die auf eine vegane oder ketogene Erndhrung umstellten, beobachteten Forschende rasche und deut-
liche Veranderungen des Immunsystems. Die vegane Ernahrung rief Immunantworten hervor, die mit der angebore-
nen Immunitat in Verbindung stehen, wahrend die ketogene Erndhrung Immunantworten in Zusammenhang mit der
erworbenen Immunitat ausléste. Es wurden auch Veranderungen im Stoffwechsel und im Mikrobiom der Teilnehmen-
den beobachtet. Es braucht noch weitere Forschungen, um zu beurteilen, ob diese Veranderungen nitzlich oder
schadlich sind. ScienceDaily, 2 Seiten. (30.01.2024). Originalverdffentlichung: Nat. Med.

* Konsum von reinem Fruchtsaft und Korpergewicht bei Kindern: Gestlitzt auf die Daten aus prospektiven Ko-
hortenstudien wurde in dieser systematischen Ubersichtsarbeit und Metaanalyse festgestellt, dass 1 Portion 100 %i-
ger Fruchtsaft pro Tag mit einem Anstieg des Body-Mass-Indexes (BMI) bei Kindern verbunden ist. MedNewsTo-
day, 5 Seiten. (19.01.2024). Originalverdffentlichung: JAMA Pediatr.

* Seit 40 Jahren immer mehr Fruktose in Maissirup mit hohem Fruktosegehalt: Im vorliegenden Artikel geht
es um den Ubermassigen Konsum vonFruktose, vor allem in Form von Maissirup mit hohem Fruktosegehalt
(HFCS) und Apfelsaft, und die mdglichen gesundheitlichen Auswirkungen. Der Artikel bringt eine Ubermassige Auf-
nahme von Fruktose in Verbindung mit Krankheiten wie Fruktosemalabsorption, Darmdysbiosen, Asthma, koronare
Herzkrankheiten und Reizdarmsyndrom. Ebenfalls erwahnt wird die individuell unterschiedliche Aufnahmefahigkeit je
nach Person und der Bedarf an genaueren Aufnahmeabschéatzungen. Darlber hinaus werden Genvarianten erwahnt,
die mit der Fruktoseabsorption und den mdglichen Gesundheitsrisiken durch Maissirup mit hohem Fruktosegehalt in
Verbindung stehen. Nutr. J., 19 Seiten. (02.02.2024).

* Weltweite Erndhrung durch klimawandelbedingte Weizenkrankheit bedroht: Einer neuen Studie zufolge
kénnte eine Pilzkrankheit die weltweite Weizenproduktion bis 2050 um 13 % vermindern, was einem Verlust von 60
Millionen Tonnen pro Jahr entspricht. Der Pilz Magnaporthe oryzae gedeiht besonders gut unter den Bedingungen
des Klimawandels und in tropischen Regionen. Prognosen zufolge wird der Krankheitserreger verheerende Auswir-
kungen auf die menschliche Erndhrung in Teilen von Stidamerika, Stdafrika und Asien haben. food ingredients 1st ,
2 Seiten. (05.02.2024). Originalveréffentlichung: Nat. Clim. Chang.

* Ernahrungszukunft: Die weltweiten Erndhrungssysteme stehen vor gewaltigen Herausforderungen, die durch
das Bevolkerungswachstum, den Klimawandel, geopolitische Konflikte, Krisen und den sich verdndernden Vorlieben
von Konsumentinnen und Konsumenten bedingt werden. Eine neue Ubersichtsarbeit untersucht die vielschichtigen
Aspekte der Zukunft der Ernahrung. Dazu gehéren eine nachhaltige Lebensmittelproduktion, Lebensmittelsicherheit,
klimaresiliente und digitalisierte Lebensmittelketten, alternative Proteinquellen, Lebensmittelverarbeitung und -techno-
logie, die Auswirkungen der Biotechnologie, kulturelle Vielfalt und kulinarische Trends, die Gesundheit von Konsu-
mentinnen und Konsumenten, sowie personalisierte Ernahrung und Lebensmittelproduktion in der kreislauforientierten
Biookonomie. Foods, 10 Seiten. (06.02.2024).
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https://www.mdpi.com/2304-8158/13/2/339
https://news.umich.edu/heavy-metals-are-toxic-to-ovaries-may-lead-to-earlier-menopause/
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https://www.sciencedaily.com/releases/2024/01/240130133537.htm
https://doi.org/10.1038/s41591-023-02761-2
https://www.medicalnewstoday.com/articles/drinking-fruit-juice-daily-may-lead-to-weight-gain-particularly-in-children
https://www.medicalnewstoday.com/articles/drinking-fruit-juice-daily-may-lead-to-weight-gain-particularly-in-children
https://jamanetwork.com/journals/jamapediatrics/fullarticle/2813987?guestAccessKey=872103a6-f1eb-4ab3-82cb-f7336d108823&utm_source=For_The_Media&utm_medium=referral&utm_campaign=ftm_links&utm_content=tfl&utm_term=011624
https://nutritionj.biomedcentral.com/counter/pdf/10.1186/s12937-024-00919-3.pdf
https://www.foodingredientsfirst.com/news/global-nutrition-threatened-by-climate-change-related-wheat-disease-experts-flag.html
https://doi.org/10.1038/s41558-023-01902-2
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/4/506

Betrug / Tauschung

* * Aufzeichnungen iiber Lebensmittelbetrug: Zusammenfassung der Daten von 1980—2022: Trotz jingster
Entwicklungen bei den Regulierungs- und Kontrollvorgaben bleibt die Préavention und Aufdeckung von Lebensmittel-
betrug eine Herausforderung. Im Jahr 2012 hat die United States Pharmacopeial Convention (USP) eine Datenbank
fir Lebensmittelzutatenbetrug erstellt. Das Ziel dieser Forschungsarbeit war es, tiber die Anderungen in der Daten-
bankstruktur zu berichten und eine aktualisierte Analyse der Aufzeichnungen tliber den Lebensmittelbetrug vorzu-
nehmen. Besonders anfallig fir Betrug sind Milchprodukte, Meeresfriichte, Fleisch, Krauter und Gewurze. JFoodProt,
34 Seiten. (16.02.2024).

Im Fokus

Aktuelle Berichte der BVL-Fritherkennung fiir die Sicherheit der Lebensmittel:
o Ist die Lebensmittelsicherheit in der Schweiz durch den Krieg in der Ukraine beeintrachtigt?
Impact of mercury released from permafrost on food safety in Switzerland (in English)
Signal Report: Mikrobiologische Sicherheit pflanzlicher Convenience Produkte (Teil 1)
Signal Report: Zu proteinreiche Erndhrung
Signal Report: Darm-Mikrobiom und Zusatzstoffe

Wenn Sie jede Ausgabe von Seismo Info erhalten mochten, konnen Sie sich hier fir den Newsletter Lebensmittelsi-
cherheit und Ernahrung anmelden.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Présentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV iibernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

* * * Umfrage: Im November 2023 haben wir Sie im Rahmen unserer Umfrage zur Friherkennung fir die
Lebensmitttelsicherheit um lhre Meinung gebeten. Fir die zahlreichen Rickmeldungen bedanken wir uns herzlich.
Die Ergebnisse der Umfrage wurden in einem Bericht zusammengefasst, der auf der BLV-Website verfligbar ist.

Mikrobiologie

* * * Erhohte Vibrio-Biofilm-Bildung aufgrund von Desinfektionsmittelriickstanden: Die Ergebnisse einer
Studie zeigten, dass die Exposition gegenuber Riickstanden von Benzalkoniumchlorid (BAC) physiologische Veran-
derungen in Vibrio-Biofilmen auslésten, die zu einem Anstieg der Anzahl geschadigter und lebender Zellen innerhalb
des Biofilms fiihrten. Die genaue Art der «geschadigten» Bakterien ist noch unbekannt. Es wird jedoch angenommen,
dass BAC das Risiko der Entwicklung von lebensfahigen, aber nicht-kultivierbaren (VBNC) Bakterien erh6hen kdnnte.
Von VBNC-Bakterien geht eine erhebliche Gefahr aus, zumal sie mit herkdbmmlichen kulturbasierten Methoden, die
Ublicherweise zur mikrobiologischen Risikobewertung in der Aquakultur- und Meeresprodukteindustrie eingesetzt wer-
den, nicht nachgewiesen werden kénnen. FrontMicr, 1 Seite. (18.12.2023).

* * Temperaturstatus von Kiihlschranken in Haushalten und Listeriose-Risiko: Die Studie gibt einen Ein-
blick in die Temperaturprofile von Kiihlschrianken in niederlandischen Haushalten und deren Auswirkungen auf die
Anzahl der Listeriosefalle im Zusammenhang mit verzehrfertigen (RTE), gekochten Fleischprodukten. Bei dlteren
Menschen (65 Jahre und alter) war die Temperatur des Kihlschranks im Durchschnitt um 0,6 °C hdher als bei jinge-
ren Menschen (35 Jahre und jinger). Von allen Krankheitsfallen entfielen nahezu 90 % auf altere Menschen.
IntJFoodMicr, 1 Seite. (08.12.2023).

* * Campylobacter-Arten in finnischer Rindsleber: Es wurden 90 finnische Rindslebern aus dem Einzelhan-
del untersucht, um die Konzentration von Campylobacter-Arten zu bestimmen. Insgesamt wurden 44 (49 %) der
Proben positiv auf Campylobacter getestet, wovon 42 %, auf C. jejuni, 8,9 % auf C. fetus und 1,1 % auf C. /ari entfie-
len. IntdFoodMicr, 30 Seiten. (14.12.2023).

* * Yersinia enterocolitica-Biovar-1A in der Lebensmittelkette: Yersinia enterocolitica ist eine bislang unter-
schatzte Ursache von lebensmittelbedingter Gastroenteritis. Es ist wenig bekannt Giber die Vielfalt von
Y. enterocolitica-Stammen, die aus Lebensmitteln isoliert wurden, und dartiber, welche Lebensmittel zu Krankheiten
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beim Menschen beitragen. In dieser Studie wurde Y. enterocolitica in 37/50 rohen Huhnerfleisch-, 8/10 Schweine-
fleisch-, 8/10 Lachs- und 1/10 Blattgemiiseproben aus dem Einzelhandel im Vereinigten Konigreich nachgewie-
sen. Fast alle (99 %) Lebensmittelisolate von Y. enterocolitica gehérten zum Biovar-1A-Stamm. Etwa die Halfte
(51 %) der Lebensmittelproben enthielt einen Sequenztyp, der zuvor bei Menschen im Vereinigten Konigreich nach-
gewiesen worden war. IntJFoodMicr, 37 Seiten. (21.12.2023).

* Helicobacter pylori-Infektion und das Risiko einer Alzheimer-Erkrankung: In der Studie wurde untersucht, ob
eine klinisch sichtbare Helicobacter-pylori-Infektion (H. pylori) das Risiko fur die Alzheimer-Krankheit bei Menschen ab
dem 50. Lebensjahr erhoht. Ein Forscherteam der McGill Universitat untersuchte zwischen 1988 und 2019 die Ge-
sundheitsdaten von tiber 4 Millionen Menschen im Vereinigten Konigreich im Alter ab 50 Jahren. Sie fanden heraus,
dass Personen mit symptomatischer H. pylori-Infektion ein um 11 % hoheres Risiko fiir die Entwicklung der Alzhei-
mer-Krankheit hatten. EurekAlert, 1 Seite. (22.12.2023). Originalveroéffentlichung: Alzheimer's Dement.

* Resistente Listeria monocytogenes-Isolate in lebensmittelverarbeitenden Betrieben: Desinfektionsmittel
sind in lebensmittelverarbeitenden Betrieben weit verbreitet, aber die fortwahrende Nutzung kénnte zu vermehrter
Resistenz pathogener Bakterien fiihren. Die erhéhte Resistenz von L. monocytogenes gegen Desinfektionsmittel
wurde auf mehrere Gene zurtickgefiihrt. In einer neuen Studie wurden Resistenzgene gegen Desinfektionsmittel in

L. monocytogenes-Isolaten aus Irland nachgewiesen, und die Verbindung zur phanotypischen Resistenz gegen Des-
infektionsmittel erforscht. Zusammenfassend Iasst sich sagen, dass diese Untersuchung die Pravalenz spezifischer
Resistenzgene gegen Desinfektionsmittel in L. monocytogenes-Isolaten aus irischen Lebensmittelverarbeitungsbe-
trieben aufzeigt.. Microorganisms, 12 Seiten. (15.12.2023).

* Hypervirulenter klonaler Komplex (CC) von Listeria monocytogenes in Frischwaren: In einer kirzlich durch-
geflhrten Studie wurde die Pravalenz und das Virulom von Listerien in Frischwaren untersucht, die in stadtischen
Gemeinden vertrieben werden. Insgesamt wurden 432 Frischwarenproben auf Wochenmarkten in Michigan und West
Virginia (USA) erhoben, woraus sich 109 Sammelproben ergaben. Achtundvierzig von 109 Proben (44,0 %) waren mit
Listeria spp. kontaminiert. L. monocytogenes mit den Serotypen 1/2a und 4b wurde in Radieschen, Kartoffeln und
Romanasalat nachgewiesen. Die vier ermittelten klonalen Komplexe (CC) enthielten die hypervirulenten CC1 (ST1)
und CC4 (ST219) der Linie . ErontMicr, 10 Seiten. (08.01.2024).

Chemie

* * * Mehr Plastik in abgefillltem Wasser als bisher bekannt: Mithilfe einer neuen mikroskopischen Tech-
nik, die winzige Plastikpartikel in abgefiilltem Wasser nachweisen kann, haben Forschende herausgefunden, dass
ein Liter Wasser im Durchschnitt etwa 240 000 nachweisbare Plastikteilchen enthalt, was 10-100 Mal mehr ist als in
friitheren Schatzungen, die auf grosseren Plastikpartikeln beruhten. Die Forschenden warnen, dass die Nanoplastik-
partikel ins menschliche Blut, in die Zellen und in die Plazenta gelangen kénnen, mit bisher unbekannten gesundheitli-
chen Auswirkungen. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (09.01.2024). Originalveréffentlichung: PNAS.

* * Isolation und ldentifizierung von Mikroplastik in Sduglingsanfangsnahrung: Ziel einer neuen Studie war
es, den Grad der Kontamination von Sauglingsanfangsnahrung mit Mikroplastik (MP) zu bestimmen. Insgesamt
wurden 30 Produkte analysiert. In allen untersuchten Proben wurde Mikroplastik gefunden. Die am haufigsten er-
mittelten Polymere waren Polyamide, Polyethylene, Polypropylene und Polyethylenterephthalate. Die tagliche Auf-
nahme von MP bei Babys, denen man ausschliesslich Sduglingsanfangsnahrung gab, wurde auf etwa 49 * 32 MP
geschatzt. FoodChem, 10 Seiten. (15.05.2024).

* PFAS-Alternativen: Infolge der zunehmenden Regulierung in der Produktion und der Nutzung von veralteten
per- und polyfluorierten Alkylverbindungen (PFAS) hat die weltweite Verwendung von PFAS-Ersatzstoffen stark zu-
genommen, die aber aufgrund von Bioakkumulation, Toxizitdt und fehlender Beseitigungsstrategien ernsthafte
Umweltrisiken bergen. In einer kiirzlich veréffentlichten Ubersichtsarbeit wurden die rdumliche Verteilung von PFAS-
Alternativen und ihre 6kologischen Risiken in weltweiten Siisswasser- und Meeresdkosystemen zusammengefasst.
WaterRes, 10 Seiten. (15.02.2024).

* Arsen und Fettgewebe: Arsenverseuchtes Trinkwasser kann verschiedene Erkrankungen hervorrufen, da es
den Fett- und Glukosestoffwechsel im Fettgewebe stort und damit zu Insulinresistenz fiihren kann. Es hemmt die
Entwicklung von Adipozyten und verschlimmert die Insulinresistenz, wobei die genauen Auswirkungen auf die Lipid-
synthese und die Lipolyse noch unklar sind. In einer kiirzlich erschienenen Ubersichtsarbeit werden die Prozesse und
Wege erforscht, die bei der Adipogenese und Lipolyse im Fettgewebe in Zusammenhang mit arsenbedingtem Dia-
betes beteiligt sind. Environ Sci Pollut Res Int., 10 Seiten. (02.01.2024).
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* Hohe Chromwerte in Apfelmus werden mit dem Ausbruch einer Bleivergiftung in Verbindung gebracht:
Nebst dusserst hohen Bleiwerten in Zimt-Apfelmus-Produkten, die an Kinder vermarktet werden, hat die Food and
Drug Administration (FDA) auch erhdhte Chromwerte festgestellt. ESN, 1 Seite. (06.01.2024).

* Nachteilige kardiovaskuldare Auswirkungen und mechanistische Erkenntnisse iiber die Arsenbelastung:
Eine kiirzlich erschienene Ubersichtsarbeit befasst sich mit den nachteiligen kardiovaskuléren Auswirkungen der Ar-
senbelastung, wobei der Schwerpunkt auf den toxikologischen und kardiovaskuldren Auswirkungen von Arsen
in In-vitro-Herz- und Gefassmodellen liegt. Die Mechanismen von arsenbedingten kardiovaskularen Schadigungen
umfassen oxidativen Stress, epigenetische Veranderungen, Chromosomeninstabilitat, subzellullare Schaden und vor-
zeitige Alterung. Die Ubersichtsarbeit hebt auch die unterschiedlichen Antworten verschiedener Herz- und Gefasszel-
len auf die Arsenbelastung hervor, sowie die spezifischen Mechanismen, die bei Herzrhythmusstérungen und Gefass-
verletzungen wirken. Environ Chem Lett, 10 Seiten. (09.01.2024).

Erndhrung

* * Tagliche Kalorienzufuhr durch Snacking entspricht bei Erwachsenen in den USA einer Mahlzeit: For-
schende, die Daten von Umfragen mit Giber 20 000 Personen auswerteten, fanden heraus, dass Erwachsene in den
USA im Durchschnitt 400 bis 500 Kalorien pro Tag an Snacks zu sich nehmen. Das sind oft mehr Kalorien als beim
Frihstlck, jedoch mit geringem Nahrwert. EurekAlert, 3 Seiten. (15.12.2023). Originalveroffentlichung: PLOS glob.

public health.

* * Kiinstliche Intelligenz und Ernahrung: Die Ergebnisse einer neuen Studie legen nahe, dass kiinstliche
Intelligenz (KI) ein nitzliches und praktisches Instrument fiir Menschen sein kann, die Informationen tber den Ener-
giegehalt und die Makronahrstoffe ihrer Lebensmittel erhalten wollen. Obwohl KI-Chatbots Ernahrungsberater/-innen
nicht ersetzen konnen, dirften Sie dennoch Echtzeitanalysen von Lebensmitteln liefern, und die Fahigkeit, die K-
Technologie unterstitzend zu nutzen, kann die Art und Weise, wie Ernahrungsberater/-innen mit Patientinnen und
Patienten kommunizieren, grundlegend verandern. EurekAlert, 1 Seite. (27.12.2023). Originalveréffentlichung: JAMA

Netw Open.

* Psychologische Auswirkungen der steten Verfugbarkeit von schmackhaften Lebensmitteln: Das Ziel einer
kirzlich durchgeflhrten Studie war es, die psychologischen Auswirkungen von Umgebungen, in denen schmack-
hafte Lebensmittel reichlich vorhanden sind, auf drei Aspekte des Essverhaltens hin zu untersuchen: kognitive Zu-
riickhaltung (CR), unkontrolliertes Essverhalten (UE), und emotionales Essverhalten (EE). In dieser Quer-
schnittsstudie wurden die Daten von 413 Personen online erhoben. Bei CR, UE und EE wurde ein Zusammenhang
zur Motivation hergestellt, schmackhafte Lebensmittel, die in unterschiedlicher Nahe verfigbar waren, zu konsumie-
ren. Dies deutet darauf hin, dass das Vorhandensein von Lebensmitteln und, was noch wichtiger ist, ihre allgemeine
Verflgbarkeit, wichtige Entscheidungsfaktoren fur das Essverhalten, insbesondere fiir UE und EE, sein kénnen.
Foods, 15 Seiten. (22.12.2023).

* Fettreiche Erndhrung und die Fehlregulation von Genen: Eine fettreiche Erndhrung (HFD) wird mit verschie-
denen Erkrankungen in Verbindung gebracht, darunter Adipositas, Diabetes, Fettleber, entziindliche Darmerkran-
kungen (IBD) und Darmkrebs. In dieser Studie untersuchten Forschende die Auswirkungen von drei isokalorischen
HFDs auf die intestinale Genexpression. Die HFDs unterschieden sich einzig in der Zusammensetzung der Fettsau-
ren: Kokosnussol (gesattigte Fettsauren), herkdbmmliches Sojadl (mehrfach ungesattigte Fettsauren) und ein gene-
tisch verandertes Sojadl (einfach ungesattigte Fettsduren). Die Netzwerkanalyse zeigt, dass die am Stoffwechsel
beteiligten Gene durch die HFD tendeziell hochreguliert werden, wahrend die mit dem Immunsystem assoziierten
Gene herunterreguliert werden. Die SignalUbertragung von Neurotransmittern wurde durch die HFD fehireguliert.
EurekAlert, 2 Seiten. (03.01.2023). Originalverdffentlichung: Sci Rep.

* «Veganuary» reduziert Fett und Cholesterin, aber auch Vitamine und Mineralstoffe: In einer Studie wurden
Menschen zwischen 18 und 60 Jahren (Omnivore und Vegetarier), die sich zum «Veganuary» angemeldet hatten, mit
veganen, vegetarischen und Fleisch essenden Menschen verglichen, die sich wie gewohnt erndhrten. Die Ergebnisse
zeigen sowohl positive als auch negative Auswirkungen auf die Erndhrung der Teilnehmenden. Omnivore, die am
«Veganuary» teilnehmen, konnten ihre Zufuhr von gesattigten Fettsauren und Cholesterin reduzieren, kamen daftr
aber bei wichtigen Mikronahrstoffen, wie zum Beispiel Jod und Vitamin B12, zu kurz. MedicalXpress, 2 Seiten.
(02.01.2024). Originalverdffentlichung: Nutrients.
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* Zusammenhang zwischen pflanzlicher Ernahrung und Gesamtmortalitit und ursachenbezogener Mortali-
tat: In einer neuen Studie wurde der Zusammenhang zwischen pflanzlichen Erndahrungsindizes (PDls) und der
Mortalitat unter Berticksichtigung der sozio6konomischen Benachteiligung untersucht. Die Forschungsarbeit, die
189 003 Teilnehmende aus der UK Biobank umfasste, ergab, dass ein hoherer Gesamt-PDI und ein gesunder PDI mit
einer verringerten Gesamtmortalitat einhergingen, wahrend ein ungesunder PDI mit einem erhdhten Sterblichkeitsri-
siko verbunden war. Eur. J. Nutr., 10 Seiten. (09.01.2024).

Allergien

* Allergiepotenzial von alternativen Proteinquellen: Eine Ubersichtsarbeit untersucht den aktuellen For-
schungsstand zum Allergiepotenzial von alternativen Proteinquellen mittels der Analyse von Keywords, Hotspots und
Trends anhand eines Mixed-Methods-Ansatzes aus bibliometrischer Analyse und Literaturiibersicht. Die Studie
betont bedeutende Unterschiede in der Art und Menge der in alternativen Proteinquellen gefundenen Allergene, wobei
der Fokus auf pflanzlichen Proteinen und der Kreuzreaktivitat von Insektenproteinen liegt. CritRevFoodSciNutr,

10 Seiten. (08.01.2024).

Betrug / Tauschung

* Skandal um internationale Olivenol-Verfalschung aufgedeckt: Die Ermittlungen, die von der spanischen Gua-
rdia Civil zusammen mit den italienischen Carabinieri und Europol gefihrt wurden, fihrten zu Razzien in beiden Lan-
dern. Ein erster Verdacht wurde gedussert, als Beamte der Guardia Civil bei der Kontrolle eines Lastwagens, der in
der spanischen Gegend bei Ciudad Real Olivendl transportierte, «eine Reihe von Unregelmassigkeiten» feststellten.
Bald darauf deckten sie eine zweigleisige Operation in Spanien und Italien auf, die darauf aus war, verfalschtes Oli-
venol auf dem weltweiten Markt zu vertreiben. Dies fiihrte zu 11 Verhaftungen und der Beschlagnahmung von Gber
260 000 Litern ungeniessbarem Olivendl. TheGuardian, 3 Seiten. (04.12.2023). Originalveroffentlichung: Europol.

Im Fokus

Zusammenfassung der BLV-Fritherkennungsberichte zur Sicherheit von Lebensmitteln im Jahr 2023:
e Signal Report: Vibrio spp. (Nicht-Cholera-Vibrionen) (PDF, 284 kB, 18.10.2023)

Signal Report: Freisetzung von Quecksilber in Permafrost (PDF, 292 kB, 18.10.2023)

Signal Report: Escherichia albertii (PDF, 360 kB, 22.06.2023)

Signal Report: Fleischersatz (PDF, 257 kB, 22.06.2023)

Signal Report: Clostridioides difficile (PDF, 192 kB, 22.06.2023)

Signal Report: Arcobacter spp. in Lebensmitteln (PDF, 136 kB, 07.02.2023)

Signal Report: Bacillus thuringiensis (PDF, 116 kB, 07.02.2023)

Signal Report: Zeckenenzephalitis-Virus (TBEV) (PDF, 127 kB, 07.02.2023)

Signal Report: Salmonella Napoli (PDF, 307 kB, 07.02.2023)

Wenn Sie jede Ausgabe von Seismo Info erhalten mdchten, kénnen Sie sich hier fur den Newsletter Lebensmittelsi-
cherheit und Ernahrung anmelden.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Présentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV (ibernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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