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Masth&hnchen sind h&aufig mit Salmonellen infiziert
Deutsche Bestande erstmals flachendeckend untersucht

Jede sechste Masthadhnchenherde in deutschen Stéllen ist mit Salmonellen infiziert. Das ist das Ergebnis einer Pilotstuc
Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) zusammen mit den Uberwachungsbehérden der Bundeslander im Auftrag des
Bundesministeriums fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz im Rahmen einer EU-weiten Studie durchge
Ergebnisse bestatigen, dass Hahnchenfleisch eine bedeutende Quelle fir Lebensmittelinfektionen darstellen kann. Wirc
unzureichend erhitzt und verzehrt, besteht fiir den Verbraucher ein erhéhtes Risiko, sich mit Salmonellen zu infizieren. £
es bei der Zubereitung von Gerichten mit Hahnchenfleisch zur Kontamination anderer Lebensmittel mit Salmonellen kor
Verbraucher sollten deshalb unbedingt auf eine konsequente Kiichenhygiene achten, empfiehlt der Président des BfR, |
Andreas Hensel.

Fir die Studie wurden zwischen dem 1. Oktober 2005 und dem 30. September 2006 insgesamt 408 Herden in allen Bur
untersucht, in denen Masthahnchen gehalten werden. Die Proben wurden von Herden mit 750 bis 234.000 Tieren uber
nach den von der EU vorgeschriebenen Vorgaben gezogen. Ausgewertet wurden die Daten von 378 Herden aus Betriel
mindestens 5000 Tieren.

Die Studie bildet erstmals repréasentativ ab, in welchem Umfang deutsche Masthdhnchenbestéande mit Salmonellen bela
Vergleich mit Daten, die bisher aus anderen europaischen Landern vorliegen, zeigt, dass die ermittelte Rate von 17,5 P
vergleichsweise hoch ist und dass Deutschland mit diesem Ergebnis im oberen Bereich liegt. In den skandinavischen L
Salmonellen in den Bestanden seit Jahren systematisch bekampft werden, liegt die Rate deutlich niedriger.

Insgesamt haben die Uberwachungsbehdorden der beteiligten Bundeslander 1892 Proben genommen. Im Nationalen Re
Salmonellen des BfR wurden die aus den positiven Proben isolierten Salmonellen serologisch differenziert und weiter ui
verschiedene Typen von Salmonellen (Serovare oder Serotypen) haben die Wissenschaftler des BfR nachgewiesen. D¢
Erreger ist damit breiter als in Legehennenbestanden, die in einer &hnlichen Studie in den Jahren 2004/2005 untersucht
(vgl. BfR-Presseinformation 18/2006). Unter den Serovaren waren auch die bei Salmonellosen des Menschen in Deutsc
nachgewiesenen Erregerstamme S. Enteritidis und S. Typhimurium vertreten, allerdings sehr viel seltener als bei den Le

Untersucht wurde auch, ob und gegen welche Antibiotika die einzelnen Stdmme resistent sind. Ein Teil der untersuchtel
unempfindlich gegen bis zu zehn von 17 untersuchten antimikrobiell wirksamen Substanzen.

Die Ergebnisse der Studie werden an die européische Behorde fur Lebensmittelsicherheit, EFSA, weitergegeben und st

zusammen mit den Daten aus anderen Mitgliedstaaten der Européischen Union ausgewertet werden. Ziel ist es, eine ge
europaische Strategie zur Bekdmpfung von Zoonoseerregern und speziell von Salmonellen in den Gefliigelbestanden z
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Um das Risiko einer Salmonelleninfektion des Verbrauchers uber Gefligelfleisch zu senken, sollen in einem nachsten €
MaRnahmen ergriffen werden, um die Salmonellenbelastung der Masthdhnchenbesténde deutlich zu reduzieren. Da grt
Salmonella-Serovare auf den Menschen Ubertragen werden und Erkrankungen ausldsen kdnnen, muss diese Strategie
einbeziehen und sollte sich nicht auf die beim Menschen am haufigsten nachgewiesenen Typen S. Enteritidis und S. Ty
beschrénken. Besonders wichtig sind MalRnahmen zur Verhutung der Infektion der Tiere wahrend der Aufzucht und Mas
Transport zum Schlachthof. Weiterhin muss verhindert werden, dass salmonellafreie Schlachtkérper im Schlachtprozes:
Salmonellen kontaminiert werden. In eine Minimierungsstrategie missen auBerdem Herstellung, Verpackung und Vertri
Geflugelfleischprodukten einbezogen werden, um eine Rekontamination auf dem Weg zum Verbraucher zu verhindern.

Die Verbraucher selbst kdénnen sich leicht und effektiv vor einer Salmonelleninfektion schitzen, indem sie Geflugelfleisc
Verzehr gut durcherhitzen und getrennt von anderen Lebensmitteln, die nicht erhitzt werden, zubereiten. Weitere Hinwe
ausgewahlten Fragen und Antworten zum hygienischen Umgang mit Gefligelfleisch auf der Homepage des BfR.

Der Bericht "Grundlagenstudie zur Erhebung der Pravalenz von Salmonellen in Gallus-gallus-Broilerbetrieben” ist unter
"Mikrobielle Risiken/Zoonosenforschung" auf der Homepage des BfR verdffentlicht.

ende bfr-p
Weitere Informationen:

http://www.bfr.bund.de/cm/208/grundlagenstudie_zur_erhebung_der_praevalenz_von_salmonellen_in_gallus_gallus_br
Grundlagenstudie

URL dieser Pressemitteilung: http://idw-online.de/pages/de/news192960
Merkmale dieser Pressemitteilung:

Medizin und Gesundheitswissenschaften

Uberregional

Forschungsergebnisse

© 1995-2007 Informationsdienst Wissenschaft e.V.

http://idw-online.de/pages/de/news?print=1& 1d=192960 22.01.2007


http://www.bfr.bund.de/cm/208/grundlagenstudie_zur_erhebung_der_praevalenz_von_salmonellen_in_gallus_gallus_broilerbetrieben.pdf
http://idw-online.de/pages/de/news192960

