Bayerisches Landesamt fir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit

Merkblatt

far die LebensmittelUberwachung zur Entnahme von
Lebensmittel- und Umgebungsproben bei Verdacht auf eine

Norovirus oder Rotavirus bedingte Gastroenteritis

A. Entnahme von Proben

Grundsatzlich ist eine Untersuchung von Lebensmittelproben nur bei wissenschaftlich
begriindetem Verdacht auf eine lebensmittelbedingte Infektion sinnvoll. Ein gezielter
Verdacht kann nur anhand epidemiologischer Erhebungen ausgesprochen werden und sollte
stets in Zusammenarbeit mit einem Sachverstandigen erhoben werden. Durch Befragung
von Patienten bzw. des Gesundheitsamtes sollte ermittelt werden, inwiefern Lebensmittel als
Ursache fur eine Infektion in Frage kommen. Zur Aufklarung epidemiologischer
Zusammenhénge sind Informationen Gber humanmedizinische Stuhluntersuchungen
unbedingt weiterzugeben. Besteht tatsachlich ein begrindeter Verdacht auf eine
Virusinfektion (Noroviren, Rotaviren) durch kontaminierte Lebensmittel, so sollte
grundsatzlich zusatzlich zur Entnahme von Lebensmittelproben eine Beprobung der
Umgebung (z. B. Kiiche) mit sterilen Abstrichtupfern erfolgen. Insbesondere zur Aufklarung
eines Kontaminationsgeschehens, beispielsweise in der Kiche, sind Umgebungstupfer
unverzichtbar.

Um eine sachgerechte und sinnvolle Untersuchung von Lebensmittel- und
Umgebungsproben hinsichtlich Noroviren oder Rotaviren am Bayerischen Landesamt fir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL) zu ermdglichen, miissen nachfolgende Punkte

beachtet werden:

Wichtig!
Die Entnahme von Lebensmittel- und Umgebungsproben sollte wegen der mdglichen

Infektionsgefahr prinzipiell mit Einmal-Handschuhen erfolgen!
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1. Entnahme von Lebensmittelproben

e Anzahl der Lebensmittelproben:

Die Entnahme von Lebensmittelproben zur Untersuchung auf Noroviren und
Rotaviren sollte gezielt und selektiv erfolgen und sich auf einzelne
Lebensmittel beschrénken, die in direktem Zusammenhang mit dem
Ausbruchgeschehen stehen. Nachdem die Untersuchung auf Noroviren und
Rotaviren sehr aufwandig und kostenintensiv ist, sollte die Anzahl an Proben

pro Ausbruch auf das fur die Aufklarung notwendige Maf3 beschrankt werden.

e Auswahl der Lebensmittelproben:

Da Noroviren und Rotaviren durch Erhitzen Uber 80 °C inaktiviert werden,
sollten insbesondere roh zu verzehrende, kalt zubereitete und nicht
ausreichend erhitzte Lebensmittel (beispielsweise Schalentiere, Obst,
Salate/Rohkost, Kaltspeisen, Desserts, Sandwich, etc.) in Betracht gezogen
werden.

Darliber hinaus ist eine Kontamination von bereits erhitzten Lebensmitteln
nach dem Erkalten durchaus moglich, so dass auch bereits erhitzte
Lebensmittel fir eine Untersuchung auf Noroviren bei entsprechender

wissenschatftlicher Begriindung in Frage kommen koénnen.

e Probenmenge:

Fur die Untersuchung von Lebensmitteln muss ausreichend Material fir
Mehrfachuntersuchungen und mitgefiihrte Kontrollen (mindestens 40 bis 50

Gramm pro Lebensmittel) entnommen werden.

e TransportgefalRe:

Die entnommenen Lebensmittelproben sollten in sicher verschlossenen
EinmalgefaRen transportiert werden, die entsprechend entsorgt werden
konnen. Mehrweggefalle (aus Porzellan oder Kunststoff) sind aufgrund der
potentiellen Kontaminationsgefahr nicht geeignet und konnen aus
hygienischen Griinden auch nicht wieder zuriickgegeben werden!

e Kennzeichnung der Lebensmittelproben:

Pro Lebensmittel sollte ein Transportgefald verwendet werden!
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Auf den Transportgefdl3en sollte die genaue Bezeichnung des Lebensmittels
zusatzlich zur Probennummer des Einsenders vermerkt sein. Nachdem
unterschiedliche Lebensmittel zum Teil mit verschiedenen Methoden
aufgearbeitet werden mussen, ist eine exakte Kennzeichnung der einzelnen
Proben unerlasslich. Unzureichend gekennzeichnete Proben kdnnen nicht
untersucht werden. Dementsprechend mussen Ruckstellproben schon beim

Einfrieren ordnungsgemal beschriftet werden.

Niederschrift:

Jede Lebensmittelprobe sollte mdglichst mit einer eigenen Niederschrift
versehen werden. Bei mehreren Proben auf einer Niederschrift muss
darauf geachtet werden, dass alle nétigen Informationen enthalten sind. Die

Herdkennzeichnung des Ausbruchs muss in jedem Fall angegeben werden.

2. Entnahme von Umgebungsproben (Tupferproben)
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Zu verwendende Tupfer:

Zur Entnahme von Umgebungsproben sind sterile Abstrichtupfer mit Holz-
oder Kunststoffschaft im Transportrohrchen verwenden. Die Grof3e eines
Tupfers sollte der eines Wattestabchens entsprechen.

Anwendungsbereich der Tupferproben:

Tupferproben sind von Lebensmitteln mit harter Oberflache (z.B. Obst mit
harter glatter Schale), Bedarfsgegenstanden (z.B. Kochutensilien) oder von
Gegenstanden in der Umgebung, die mdglicherweise virusbehaftet sein
kénnen, zu entnehmen. Fur Umgebungsproben sollten vor allem sichtbar
verschmutzte Stellen und Stellen intensiven Gebrauchs (Turklinken,

Lichtschalter, Arbeitsplatten) beprobt werden.

Durchfiihrung der Tupferproben:

Die Tupfer sind mit sterilem Phosphatpuffer (PBS), steriler 0,9 %iger
physiologischer Kochsalzlésung (erhaltlich in der Apotheke) oder (als
Ausnahme, da nicht steril!) sauberem Leitungswasser anzufeuchten und
mehrfach mit geringem Druck Uber die zu untersuchende Flache zu fihren.

Alle Areale der in Frage kommenden Flachen sollten abgetupfert werden.
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Zuséatzlich sollte eine Blindprobe, d.h. ein Tupfer, der nur mit PBS,
Kochsalzlosung oder ggf. Leitungswasser angefeuchtet ist, mit eingesandt

werden.

B. Versand von Proben

Tupfer- und Wasserproben sind kihl (4°C bis 8°C) und dunkel zu lagern und sollten nicht
eingefroren werden. Bereits eingefrorene Lebensmittelproben sind gefroren bei minus 20°C
zu lagern. Die Proben sind zur Untersuchung im jeweils gekihlten bzw. eingefrorenen
Zustand umgehend an das zusténdige Untersuchungslabor weiterzuleiten. Es wird darauf
hingewiesen, dass durch einen wiederholten Auftau- und Einfriervorgang etwaige Viren in
den Lebensmittelproben  zerstort werden und dies zu falsch  negativen

Untersuchungsergebnissen fihren kann.

C. Kontakt
Bayerisches Landesamt fur Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
- Fachlabor Lebensmittel-

Eggenreuther Weg 43, 91058 Erlangen

Ansprechpartner:

Dr. Gesine Schulze Dr. Anja Carl

Tel: 09131/ 6808 - 2334 Tel: 09131/ 6808 - 2466
Fax: 09131 /6808 - 2601 Fax: 09131/ 6808 - 2601
gesine.schulze@lgl.bayern.de anja.carl@Igl.bayern.de

D. Zusétzliche Informationen

Noroviren und Rotaviren sind weit verbreitet und Ursache fur den Groldteil der Virus
bedingten infektiosen Magen-Darm-Erkrankungen. Eine akute Infektion geht mit den
typischen Symptomen einer Gastroenteritis einher (Erbrechen, heftige Durchfélle,
Bauchkrampfe etc.) und kann zu einem massiven Flissigkeits- und Elektrolytverlust fuhren,
der insbesondere bei Sauglingen, Kleinkindern und Aalteren Patienten eine ernsthafte
Gesundheitsgefahr darstellt.

Die Viruspartikel werden wéahrend der akuten Phase der Erkrankung (bis mindestens 2 Tage
nach Abklingen der Symptome) in sehr hoher Konzentration mit dem Stuhl oder

Erbrochenem ausgeschieden, was zu einer raschen Infektionsausbreitung innerhalb von
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Gemeinschaftseinrichtungen wie Alten-, Pflege- und Kinderheimen fihren kann. Noroviren
und Rotaviren sind hoch infektios, bereits eine sehr geringe Anzahl (bei Noroviren betragt die
infektiose Dosis 10 — 100 Viruspartikel) oral aufgenommener Viren kann ausreichen, um eine
Erkrankung hervorzurufen.

Eine Virusubertragung kann sowohl direkt von Mensch zu Mensch, fakal-oral oder tber
virushaltige kleine Flussigkeitstropfchen beim Erbrechen, als auch indirekt Uber
virusbehaftete Gegenstande, Oberflaichen sowie Lebensmittel, erfolgen. Die Inkubationszeit
betragt bei Noroviren ca. 10 bis 50 Stunden, bei Rotaviren 1 bis 3 Tage.

Ursachlich fir eine Viruskontamination von Lebensmitteln sind Hygienemangel oder mit
Fakalien verunreinigtes Wasser. Zudem koénnen die beim Erbrechen entstehenden
Flussigkeitstropfchen Viruspartikel Uber groRere Distanzen Ubertragen und somit auch
Nahrungsmittel ohne unmittelbaren Kontakt zu erkrankten Personen kontaminieren.

Die Viren zeigen eine hohe Umweltresistenz und bleiben lange, insbesondere bei
Tiefkihltemperaturen, in Lebensmitteln infektiés. Durch Erhitzen werden die Viren inaktiviert
bzw. abgetttet. Eine Virusinaktivierung beginnt bei 60-80° C, dementsprechend ist bei
erhitzten Lebensmitteln die Infektionsgefahr herabgesetzt. In kochendem Wasser (100° C)

werden beispielsweise Noroviren bereits nach kurzer Zeit um mehr als 4 x logy, reduziert.
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