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v' BOTULISMUS

Botulismus ist eine Erkrankung des Menschen, die durch das Gift (Toxin) von Bak-
terien der Spezies Clostridium botulinum verursacht wird. Das Ziel dieses Merkblattes
ist es, Lebensmittelunternehmerinnen/Lebensmittelunternehmer und Verbrau-
cherinnen/Verbraucher tber den sicheren Umgang mit Lebensmitteln in Bezug auf
das Vorkommen von Clostridium botulinum zu informieren.

v Allgemeines zum Erreger

Clostridium botulinum ist ein Bakterium, das in Erdreich, Meeres- und Flussboden,
Staub, Wasser und im Verdauungstrakt von Mensch und Tier vorkommt. Lebensmittel
konnen daher mit diesem Keim verunreinigt sein. Clostridium botulinum kommt als
vermehrungsfahiges Bakterium und auch als besonders liberlebensfiahige Form als
Spore vor.

Das Bakterium ist hitzeempfindlich und wird beim Kochen von Lebensmitteln (griind-
liches Durcherhitzen) abgetotet.

Die Sporen dagegen sind hitzeunempfindlich und werden erst bei Temperaturen von
Uber 100 °C und erhohtem Druck abgetotet. Kochen auch lber langere Zeit totet die
Sporen nicht ab!

v" Unter Luftabschluss entstehen aus den Sporen wiederum Bakterien. Diese Bakterien
kdnnen sich nur unter nahezu sauerstofffreien Bedingungen vermehren und in Folge
das Toxin bilden.

v Diese Toxine sind Nervengifte (als Neurotoxine bezeichnet) und zihlen zu den stéark-
sten biologischen Giften, die man kennt. Bereits 10 Nanogramm (zehn Milliardstel
Gramm) gelten fir den Menschen als todliche Dosis.

v" Das Toxin ist hitzeempfindlich und wird beim Kochen nach Erreichen einer Innentem-
peratur von 100 °C im Lebensmittel in wenigen Sekunden inaktiviert. Bei einer Tem-
peratur von nur 80 °C werden hierfir aber bereits sechs Minuten bendtigt.

v Die Symptome von Botulismus

Die Symptome treten in der Regel 12 bis 36 Stunden nach Verzehr auf. Erste typische
Symptome sind Ubelkeit, Erbrechen und Durchfélle. Ihnen folgen neurologische Ein-
schrankungen wie Sehstorungen (Doppelbilder, Verschwommensehen, Lichtscheue),
Mundtrockenheit und Sprech- sowie Schluckstérungen, die mit starker Midigkeit,
Schwachegefiihl und Schwindel einhergehen.

Bei Auftreten solcher Symptome ist unverziiglich drztliche Abklarung in Anspruch zu
nehmen! Die Krankheit entwickelt sich weiter mit einer Lihmung der Halsmuskulatur
und der Arme, bevor die Atemmuskulatur und die untere Kérperhalfte gelahmt wer-
den. Dabei verschwinden die Lahmungserscheinungen der Muskulatur oft erst nach
mehreren Monaten.
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Von einer erkrankten Person geht kein Infektionsrisiko aus, da eine Mensch-zu-
Mensch-Ubertragung ausgeschlossen werden kann.

Botulismus tritt in Osterreich sehr selten auf (wenige Fille pro Jahr), die Erkrankung
ist aber lebensbedrohlich.

v' Wie kann man an lebensmittelbedingtem Botulismus erkranken?

Insbesondere konnen Lebensmittel, die unter sauerstoffarmen Bedingungen gelagert
werden, diese Gifte enthalten. Das Botulismus-Toxin kann insbesondere auch in Pro-
dukten enthalten sein, die nicht ordnungsgemal? sterilisiert worden sind. Lebensmit-
tel, die bei 121 °C fiir drei Minuten erhitzt wurden, gelten als sicher. Dabei werden
alle Sporen zuverlassig abgetotet.

Gefahrdete Produkte kdnnen sein:
> nichtgesiuerte, in Ol eingelegte Gemiise (wie z. B. Pesto, Krauter, Pilze, getrock-
nete Tomaten und andere mediterrane Gemiise);

> vakuumverpackter Raucherfisch; in Ol eingelegte Fische;

A\

erhitzte nicht-gepdkelte Fleischerzeugnisse (wie z. B. ungepokelte Pasteten und
Aufstriche) und Fleischerzeugnisse mit Pokelfehlern (mogliche Fehlerquellen
waren fehlerhafte Temperaturfihrung; entmischtes Pokelsalz durch zu lange
Lagerung; nicht ausreichendes Eindringen der Sur in die Fleischteile);

» zusammengesetzte Lebensmittel wie Sugosaucen und Erzeugnisse auf pflanz-
licher Basis wie Aufstriche und Fleischersatzprodukte.

Ein erster Hinweis fiir Clostridienvermehrung konnen Veranderungen an den Ver-
packungen sein. Konserven sind dann in den meisten Fallen aufgebliht (,Bombagen").
Bei Glasern mit Metalldeckeln konnen die Deckel aufgewdlbt sein. Bei Verpackungen
aus Kunststoff ist ebenfalls auf eine Blahung zu achten. Hat man derartig veranderte
Produkte zu Hause, sollten sie unmittelbar entsorgt werden. Glasdeckel wie bei
Rexglasern sollten festsitzend sein.

Sichere Herstellung pflanzlicher Produkte
Gut Waschen, Schadlen — Keime an Obst und Gemiise reduzieren

Rohes Obst und Gemiise vor dem Verarbeiten grindlich mit flieRendem Trinkwasser
waschen. Das Waschen bewirkt eine Verminderung der Keimzahl.

» Nicht erhitzte pflanzliche Lebensmittel
Dazu gehoren in Ol eingelegte Gemiise, Kriuter, Pilze und daraus hergestellte
zusammengesetzte Lebensmittel wie Pesto und pflanzliche Saucen. Werden diese
nicht erhitzt oder chemisch konserviert, diirfen sie nur bei Temperaturen von bis
zu 6 °C gelagert werden.
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» Erhitzte pflanzliche Lebensmittel
Ubliche Erhitzungsverfahren sind die Pasteurisierung im Wasserbad, in Dampf-
kammern oder im Durchlaufverfahren. Sind bei Erhitzungsgerdten Tempera-
tur/Zeitprofile angegeben, so sind diese einzuhalten. Bei Produkten, die nur mit
erhitzter Marinade Ubergossen werden, ist auf eine ausreichende Sauerung zu
achten. Gesauerte Produkte mit einem pH-Wert von weniger als 4,5 gelten als
sicher.

Sichere Herstellung tierischer Produkte

» Bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen wie nicht-gepdkelten Pasteten
kénnen sich in besonderen Fallen Clostridium botulinum Keime vermehren. Das
gleiche gilt fir im Gebinde eingekochte Wurst- oder Fleischkonserven (Halb- oder
Kesselkonserven), da hier eine Erhitzungstemperatur von 100 °C in der Regel
nicht Gberschritten wird. Solche Produkte sollten doppelt erhitzt werden (siehe
Absatz ,Herstellungsempfehlung fir hausliche Herstellung und Direktvermark-
ter”).

» Auch Bienenhonig kann Sporen von Clostridium botulinum enthalten. Es wird
empfohlen, Sauglingen keinen Honig zu verabreichen. Der Sauglingsdarm verfigt
noch nicht iber eine stabile Darmflora, die Sporen kénnen im Darm des Sauglings
auskeimen, Toxine bilden und zum so genannten ,Sauglingsbotulismus" fiihren.

Vakuumverpackte Lebensmittel

Vakuumverpackte Lebensmittel konnen auf Grund der atmospharischen Bedingungen
(Sauerstoffarmut) besonders von Clostridienwachstum betroffen sein. Gefdhrdet sind
mild gesalzene und wenig abgetrocknete Produkte wie Raucherfisch oder vergleich-
bare Erzeugnisse.

Vakuumverpackte Lebensmittel der fiir Clostridenwachstum sensiblen Lebensmittel-
kategorien mussen gekiihlt gelagert werden.

Empfehlung fiir die sichere Herstellung bei der Produktion saison-
abhangiger Kleinmengen inklusive hauslicher Herstellung

Beim Einlegen von Obst und ungesdauertem Gemise oder der Herstellung tierischer,
nicht gepokelter Produkte sollten die Lebensmittel zwei Mal — im Abstand von min-
destens 24 Stunden ohne Zwischenkihlung — auf 100 °C erhitzt werden, um auch
eventuell aus Sporen ausgekeimte Bakterien abzutdoten (sogenannte fraktionierte
Kochung oder Doppelkochung).
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