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Mikroorganismen sind iiberall und
!
beeinflussen unser Leben iiber
verschiedene Wege.

‘Sie spielen eine wichtige

~ “Rolle bei Herstellunggplgzessen von

. Lebensmitteln, stéren jedoch z.B.

in Wasservers‘orgungsanlagen.




The key public health microbiology needs

Microbiological Chemical
infections contamination|

Bioterrorism idemiology | |

[0 Chemical contamination L1 Epidemiology
[0 Bioterrorism [0 Microbiological infections




Mikrobiologische Gefahrdung fiir

die Volksgesundheit

Quelle der Mikrobiologischen Infektionen
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Mikrobiologische Gefahrdung fiir
die Volksgesundheit

‘Quelle der Mikrobiologischen Infektionen

ebensmittel Pathogene| | \ Infektions Risiken

Lebensmittelsicherheit
bei Produktion und
Verteilung
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Zoo;oﬁc Mikroorganismen






Fisch Gemiise

Milchprodulkte
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Mikrobiologische Geftahrdung fiir
die Volksgesundheit
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BIOHAZARD

Quelle der Mikrobiologischen

Infektionen

Lebensmittel Pathogene

L Tierische
Protozoa

Viren
&

Lebensmittel
Biohazards

Giardia lamblia
cysts

Cryptosporidium

parvum
Oocysts

|

Rotavirus
Hepatitis
Norwak

Prions (BSE)

[
[ | | ]
Fakal-Orale Gastroenteritis Lebensmittel Lebensmittel
Bakterien Bakterien vergiftende Listeriosis
Bakterien
Staphylococcocal Vibrio spp. e :
ps.y aureus | | | V.chole:::e \\ Sl el e \\ lefera SPp-
S. epidermidis V.vulnificus Sporebllfiene lstetrala
S. haemolyticus Bacterien JIONOCYAC0ChES
Salmonella spp. Yersinia spp.
S. typhimurium | | | Y.enterocolica C. perfringens
S.enteritidis Y.kristensenii C. botulinum
S.paratyphi A Y.intermedia B. cereus
Shigella spp. Campylobacter
S.dysenteriae | | | C.jejuni
S.flexneri C.coli
S.boydii C.intestinalis
& ° ’ Escherichia
l e Escherichia coli
(EHEC)




Wo lautern Gefahren in der

Nahrungsmittelkette ?
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Kontaminationskette fur Fleisch
Kreuzkontamination
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Kreuzkontamination
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Mikrobiologische Geftahrdung fiir

die Volksgesundheit

IQueIIe der Mikrobiologischen Infektionen\

'

I Lebensmitte| Pathogeng \

Diagnosik der Pathogenes:

«Moderne: Methoden von Molekularbiologie und
Immunologie: 8. FISH, PCR, ELISA, Biosensoren,
«Klassische microbiologische Methoden

&

L hensmittelsicherheit bei Produktion und Verteilung;

|| HACCP-Konzepte & microbiologische Krteria fur Lehensmittelsicherheit,

Predictive Microbiology fur Mikroorganismen Modelle
« Inlikatoren Lebensmitelqualitat & Sicherhet
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Quelle der Mikrobiologischen Infektionen

I
I Infektions Risiken \

Lebensmittel Pathogene
Lebensmittelsicherheit
bei Produktion un
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Quelle der Mikrobiologischen Infektionen

a»—
Infektions Risiken
I
I I |
Mensch-zu-Mensch | | Tiere-zu-Menschen UMWELT
I
I I I
Alle Pathogene Zoonotic Wasser Luft Erde
2.B. Vibrio cholerae Mikroorganismen Trink- und Badewasser RTL-Anlagen Landwirtschaftliche
Candida albicans und Rdumen Nutzpflache
I I I I
Salmonella | | Bakterien: Protozoa: Hefen: Bakterien: Viren: Schimmel-: | | Bakterien Viren
Campylobacter| | Coliforme Giardia Candida Spore- Menschliche pilze & &
CIOSI"'fII"m Enterococcus | |  Cryptosp. Trycho- bildene & Aspergillus | | Schimmel- Prionen
lbrio CIIOIel'aI Klebsiella Legionella Toxoplas. sporon Tierische fumigatus pilze (BSE)
' ' %
Candida albica 1
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Salmonellen Zyklus

Abwasserund |
Abfalle

Schlachthof

Wildlebende
Tiere

|

Lebensmittel

Exotische Tiere

Importierte
Tiere
Pflanzliche
Proteine

]

Tierfutter
Fleisch,
Knochen

Gefugel, etc.

4

Mensch

|

Importierte
Lebensmitteln




Ubertragungswege von Campylobacter







Cryptosporidium parvum
sind kleine (5,2x4,6 um)
protozoische, intrazellular
lebende Parasiten, weltweit
verbreitete Mikroorganismen




Cryptosporidien bilden QOocysten
mit 4 Sporozoiten.

Ein Teil Oozysten, die
ausgeschieden werden sollten,
haben eine nur ditnne Zellwand,
und sie zerfallen noch im Darm
des Erkrankten
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Sporozoiten werden ins Lumen

freigegeben










Die Infektionsdosis durch
fakal-oral-Inhalation
Aufnahme von
Cryptosporidium parvum
ist mit 1-100 QOocysten fiir den
Menschen sehr niedrig




Der infizierte Wirt
(Mensch, Rinder/Kdlber,
Schafe, Gefliigele) scheidet
Oozysten mit dem Stuhl aus,
z.bB.:

Kdlber bis zu 10" tiglich




Inkubationszeit von 2 bis 12
Tagen wird eine schwere
Durchfallerkrankung mit
influenzadahnlichen
Symptomen ausgelost




Cryptosporidium parvum
iitberleben auch Temperaturen von
-20°C bis +60°C.

Eine wirksame Inaktievierung der
Oozysten wird erst bei
Chlorkonzentrationen, die dem

100-1000-fachen Grenzwert nach
TrinkwasserV entsprechen erreicht




1 Minute lang kochen inaktiviert
auch QOozysten imTrinkwasser.
Effektv in vivo sind
Sulfadimethoxine,
Sulfamethazine, Trimethoprim
und eine Antibiotika von
Aminoglykozide
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Die Persistenz der Diarrhoen
wird zum Teil mit einer
Besonderheit im
Lebenszyklus der
Cryptosporidien erklart










Was istin Inrer Wasserleitung ?

Legionella pneumophila










LEGIONELLEN
In Trinkwasser




Der bekannteste Vertreter
Legionella pneumophila

American Legion Convention in
Philadephia 1976

Legionarskrankheit oder Legionellose

pneumphila bedeutet Lungenliebend




Die Legionarskrankheit

Legionellose: Inkubationszeit 2 bis 10 Tage

Erste Symptome: Mudigkeit, aligemeine Schwache

Spatere Symptome: Hohes Fieber (> 39,5 °C)
Husten bei Lungeninfektion
Gastrointestinale Symptome
Muskelschmerzen
Schmerzen in der Brust
Kurzatmigkeit

Therapie: Erythomycin (+Rifampicin)




Risikofaktoren

Rauchen, Alkoholismus.

Abwehrschwiche (Immunsuppression).

Chronisch Kranke (Lunge, Herz, Nieren, Diabetes
Bronchitis ).

Bettlagerige Menschen.

Minner tiber 50.

Sportler nach sportlicher Hochstleistungen.

Infektion lange nicht erkannt.




Infektionsweg Inhalation

‘ Inhalation

Duschen
Dentalgerate

Inhalationsgerate
Whirlpool
Autowaschanlagen
Kiuhlturme
Luftbefeuchter




Infektionsweg Aspiration

Aspiration

Eindringen von Stoffen in die Atemwege
bei fehlendem Schluckreflex; z. B.
Magensaure, andere Flussigkeiten oder
feste Stoffe

Epiglottis

Trachea

Tongue




Reservoire von Legionellen




Wachstumsbedingungen

 Langsam wachsender, warmetoleranter Organismus
« 25 - 55 °C sind ideal fur Legionellenvermehrung
* Besiedelung von Wasser- und Feuchtbereichen aller Art

* Massenhafte Vermehrung in nicht ausreichend gespulten
Filtern bei Wasserkreislaufen > 23 °C = Filtrat!
‘Desinfektionsmittelresistenz aufgrund von Aggregatbildung

und Vermehrung in Protozoen (Amoben)




Wir untersuchen:

Alle Schwimmbecken
Whirl-Pools
Trinkbrunnen
Turkische Dampfbader
Therapiebader
Luftsprudelbecken
Duschkabinen
Zapthahne
Raumluftbefeuchter
Klimaanlagen



Untersuchung von Trinkwasser

Legionella pneumophila
in Acanthamoeba castellanii —
Immunfluoreszenz

BCYE-Agar
Legionella pneumophila




Mallnahmen gegen Legionellen

Vermeidung einer massiven Verkeimung

Limitierung/Vermeidung von Aerosolen




Maflnahmen gegen Legionellen

Desinfektionsmittel
Temperatur
Totvolumen vermeiden
Duschkopfe austauschen
UV-Bestrahlung
Kupfer-Silber Ionisierungssystem

Regelmillige hygienische Kontrollen absolut notig!




Hitzeinaktivierung

«— 70°C
B «— 60°C

+— 50°C
+«— 45°C

B —— 70°C

100%ige Abtotung, schnell
90% tot nach 2 min
90% tot nach 2 h

Wachstum

Bakterien in Ruhephase



Moderne Methoden der
Legionella Detektion

PCR




Legionellen — Regelmallige
Kontrollen sind unverzichtbar!
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Schimmelpilze
M Raus





































Mikrobiologische Gefahrdung fiir
die Volksgesundheit

Quelle der Mikrobiologischen” Infektionen

ILebensmitte Pathogenes\ |

Diagnostik Lebensmittelsicherheit
()

> —  bei Produktion und
nJAf» Verteilung
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Was muBen wir

Wissen Uoer
Bloterrerismus?

Viete ¢ ysiologie Biohazads !!!



Bioterror Hikroorgan‘\smen‘.‘.‘.
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Mormalen prion atogen prion




1. Mikrobiologie fiir Ihre Gesundheit

Front-line Kooperation zwischen
Spezialisten von epidemiologischen
Service und staatlichen Laboratorien uber:

@) Nachweis der Krankungen fiir die Identifikation von 5

Lebensmittel Pathogenen, z.B. Gastroenteritis, Protozoa, .. %
Viren, Prionen, wie PrP-res (BSE); H

@) Anwendung die preventiver Mikrobiologie und -

HACCP Konzepten fur die Identifikation von
Lebensmittel Pathogenen;

@ Lebensmittelsicherheit bei Produktion und
Verteilung (gegen Bioterrorismus).




2. Mikrobiologie fur Ihre Lebenssicherheit

HACCP- Konzept iy
(Hazard Analysis Critical Control Point) . i' ..
fiir mikrobiologische Kriterien zur
Lebensmittelsicherheit:

Coliforme, Enterokokken, Coliphagen,
Fakale Mikroorganismen

@ Hygiene Indikatoren in Lebensmitteln: . ‘E

=3



HACCP it is security System !!!



3. Mikrobiologie fiir Ihre Lebenssicherheit

@0Organisieren von permanenten Schulungen
(auch international) mit und fur

Spezialisten aus verschiedenen Branchen.

X

@Intensive und praxisorientierte

Kooperationen mit internationalen

Organisationen, wie WHO, FAOQO.
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4. Mikrobiologie fur Ihre Lebenssicherheit

Y

{ Bearbeitung und Transfer von moderner,
sicherer & schneller Methodik fur die

» o« , mikrobiologische Diagnostik, mit Verwertung

° genetische Forschung, mikrobieller Daten und

@ mikrobieller Differenzierung.

S. Mikrobiologie fur Ihre Lebenssicherheit

Kompetente organisierende Struktur unseres
analytischen routine Labors (GLP)

in Zusammenarbeit mit Industrie (GMP, GHP)
. und Landesamt fiir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit.
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