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Mikrobiologischer Status bei

Schlachtkaninchen

Oberflachenkeimbelastung von Kaninchen-Schlachttierkorpern am Ende des Schlachtprozesses

Von Claudio Zweifel, Remo Kohler und Roger Stephan

In Europa und einigen asiatischen Landern sind Kaninchen (Orycto-
lagus cuniculus) fir die Fleischgewinnung von zunehmender Bedeu-
tung. In der Literatur finden sich nur vereinzelte Angaben zum mi-
krobiologischen Status von Kaninchen-Schlachttierkérpern. Im Rah-
men dieser Arbeit wurden iiber einen Zeitraum von sieben Monaten
(Mérz bis September 2007) 500 Kaninchen-Schlachttierkrper mit-
tels Nass-Trockentupfertechnik auf die Gesamtkeimzahl, Enterob-
acteriaceae und koagulasepositive Staphylokokken (CPS) untersucht.
Die mittlere Gesamtkeimzahl lag bei 3,3 logw KbE cm?, wobei die

emif Food and Agriculture Organization (FAQ) der Vereinten

Nationen wird die jahrliche Kaninchenfleisch-Produktion welt-

weit auf tiber 1.4 Millionen Tonnen geschiitzt (http://faos-
tat.fao.org). Der grofite Produzent ist zurzeit China (500000 t), gefolgt
von Venezuela (276542 t), Italien (225000 t), Agypten (77279 t), Spa-
nien (72446 t) und Frankreich (52785 t). In Deutschland lag die jihrli-
che Produktion im Jahre 2006 gemif FAO bei 34150 Tonnen und in
der Schweiz bei 1583 Tonnen. Kaninchenfleisch wird fiir seinen relativ
niedrigen Fett- und Cholesteringehalt sowie ausgewogenen Anteil an
hochwertigen Fettsiuren geschiitzt (DALLE ZOTTE, 2002). In Europa
existieren grofse geographische Unterschiede im jihrlichen Pro-Kopf-
Verzehr. Insbesondere in den Mittelmeerlindern ist Kaninchenfleisch
ein weit verbreitetes, hiufig konsumiertes Nahrungsmittel.

In der Literatur finden sich nur vereinzelte Angaben zum Vorkom-
men von ,foodborne pathogens” bei gesunden Schlachtkaninchen
oder zum mikrobiologischen Status von Kaninchen-Schlachttierkor-
pern. Aktuelle Daten hierzu liegen aus Spanien vor (RODRIGUEZ-CAL-
LEIA et al., 2004, 2006). Allerdings wurden dabei lediglich 24
Schlachttierkorper und 27 Fleischproben untersucht. In der Schweiz
fehlten bis anhin solche Daten zur Kaninchenschlachtung. Aufgrund
der zunchmenden Bedeutung der mit latenten Zoonoseerregern asso-
ziierten humanen, nahrungsmittelbedingten Erkrankungen (Ersa,
2007; NoRRUNG und BuNCic, 2008), ist es fiir eine Risikoabschitzung
notwendig, den Kontaminationsdruck durch die Schlachttiere zu ken-
nen und die Ubertragung solcher Erreger auf die Schlachttierkérper
zu verhindern. Im Rahmen des autonomen Nachvollzugs des EU-Le-
bensmittelrechtes in der Schweiz wird auch fiir die Kaninchenschlach-
tung von den Betrieben eine risikobasierte Uberwachung der Hygie-
nebedingungen gemil den HACCP-Grundsitzen, unter anderem
auch durch mikrobiologische Kontrollen, gefordert. Zielsetzung der
vorliegenden Arbeit war es daher, mittels nicht-destruktiver Technik
Grundlagendaten zum mikrobiologischen Status von Kaninchen-
Schlachttierkirpern in der Schweiz zu erheben.

Material und Methoden

Die Schlachttiere (Zika-Masthybride) stammten aus Gruppenhaltun-
gen und kamen mit einem Gewicht von durchschnittlich 2,7 kg (2,3 bis
3,3 kg) zur Schlachtung. Die Schlachtung erfolgte in einem Betrieb mit
einer jihrlichen Schlachtleistung von etwa 100000 Kaninchen. Ausge-
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Ergebnisse der Schlachttierkérper von 1,8 bis 5,3 logiw KbE cm?
schwankten. Enterobacteriaceae als Indikatorkeime fiir eine fakale
Kontamination wurden auf 118 (23,6%) und CPS als Indikator fiir
Staphylococcus aureus auf 153 (30,6%) Schlachttierkérpern nachge-
wiesen. Aufféllig war die erhohte Nachweisrate im Juni (Enterobacte-
riaceae) und September (CPS) (P<0,05). Zur Uberwachung der
Schlachthygiene bei der Kaninchenschlachtung eignen sich regelma-
Bige Schlachtprozess-Kontrollen, ergdnzt durch mikrobiologische Ve-
rifikations-Untersuchungen gemaf den HACCP-Prinzipien.

wiihlte Stufen des Schlachtprozesses sind in Abbildung 1 aufgefiihrt.
Unmittelbar nach der Betaubung mittels Bolzenschuss wurden die Ka-
ninchen an den Hinterliufen aufgehiingt und der Kopf sowie die Vor-
derlidufe abgesetzt. Nach dem Entbluten wurde das Fell an den Hinter-
laufen vorgelist und manuell vom Schlachttierkirper abgezogen. Da-
rauf wurde das Becken entlang der Symphyse geteilt und die Bauchhoh-
le entlang der Linea alba eriffnet. Nach Entnahme des Geschlechts-,
Harn- und Verdauungsapparates erfolgten die Eroffnung der Brusthihle
und die Entnahme von Herz und Lunge. Die Nieren und die Leber ver-
blieben im Schlachttierkérper. AnschlieRend wurden die Schlachttier-
kirper durch fest installierte Wasserbrausen abgeduscht. Das Ablésen
der Tiere vom Schlachtband erfolgte durch das Absetzen der Hinterldu-
fe. Nach erneutem Abduschen wurden die Schlachttierkérper an einen
Transportwagen gehéngt und in den Kiihlraum verbracht.

Insgesamt umfasste die vorliegende Studie die Untersuchung von 500
Kaninchen-Schlachttierkérpern. Die Datenerhebung erfolgte iiber einen
Zeitraum von sieben Monaten (Mirz bis September 2007). Die heprob-
ten Schlachttierkorper stammten aus 37 Herkunftsbetrieben. Innerhalb
von 10 bis 30 min nach dem Verbringen in den Kithlraum wurden die
Schlachttierkérper mittels Nass-Trockentupfertechnik an den Lokalisa-
tionen Brust und Keule (2 x 40 em?) beprobt und die Proben jedes
Schlachttierkérpers gepoolt. Jede Probenentnahme umfasste jeweils 10
Schlachttierkérper. Der Transport und die Lagerung der Proben erfolg-
ten gekiihlt.

Im Labor wurde jede Poolprobe mit 20 ml 0,85% NaCl-Lésung in ei-
nem Stomacher homogenisiert. Anschliefend wurden die Proben kultu-
rell-bakteriologisch mittels Spiralplaterverfahren (Eddy Jet, IUL SA,
Barcelona, Spanien) auf die aerobe mesophile Gesamtkeimzahl (GKZ),
Enterobacteriaceae und koagulasepositive Staphvlokokken (CPS) unter-
sucht. Die Untersuchung auf die GKZ erfolgte mittels Plate-Count-Agar
(Oxoid Ltd., Hampshire, United Kingdom; 30 °C, 72 h), auf Enterob-
acteriaceae mittels Violet-Red-Bile-Glucose-Agar (BBL, Cockeysville,
Md., USA; 30 °C, 48 h, anaerob) und auf CPS mittels Baird Parker plus
Rabbit-Plasma-Fibrinogen-Agar (Oxoid Ltd.; 37 °C, 48 h). Die Nach-
weisgrenze lag bei 5,0 x 10’ KbE ¢m™.

Ergebnisse und Diskussion
» Gesamtkeimzahl (GKZ)

Der Mittelwert der logarithmierten GKZ-Ergebnisse lag bei 3,3
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Abb. 1: Kaninchenschlachtprozess: (A) Betaubung (Bolzenschuss), (B) Entbluten und Absetzen des Kopfes, (C)
Enthauten, (D) Evisceration, (E) Abduschen, (F) Umhangen der Schlachttierkdrper
Fig. 1: Rabbit slaughter process: (A) stunning (bolt stunner), (B) bleeding and head removal, () dehiding, (D) evisceration,

(E) washing, (F) transfer of carcasses from the slaughter line to transport charts

login KbE cm. Die Ergebnisse (logw KbE em?) der einzelnen Kanin-

chen-Schlachttierkérper schwankten dabei von 1,8 bis 5,3 und diejeni-

gen der Tagesdurchschnittswerte von 2,6 bis 4,2 (Abb. 2). Insgesamt
ergaben 367 (73.4%) Schlachttierkérper Werte >3,0 log KbE em?
und 41 von diesen iiberstiegen 4,0 logw KbE em™. Der Vergleich der

vorliegenden Ergebnisse mit Literaturdaten wird durch die limitierte
Anzahl Studien sowie durch variierende Probenentnahme- und Aus-

wertungsmodelle erschwert. In spanischen Studien lag die mittlere

GKZ auf Kaninchen-Schlachttierkirpern 24 h post mortem zwischen
4,0 und 5,0 logw KbE g (RODRIGUEZ-CALLEJA et al., 2004, 2005). Ver-
gleichbare Ergebnisse wurden auch fiir frisch geschlachtete Kaninchen

in Agypten beschrieben (KHALA-
FALLA, 1993). In einer italieni-
schen Studie wiesen >87% der
Tupferproben von Kaninchen-
Schlachttierkérpern (Schulter)
GKZ-Ergebnisse unter 3,5 logn
KbE cm? auf (CERRONE et al.,
2004). Im Allgemeinen werden
fiir Kaninchenfleisch héhere Er-
gebnisse als fiir frisch geschlach-
tete Kaninchen gefunden (KHALA-
FALLA, 1993; BADR, 2004;
RODRIGUEZ-CALLEJA et al., 2004;
VAN TrEEL, 2006).

[n der vorliegenden Studie
schwankten die durchschnittli-
chen GKZ-Ergebnisse von Kanin-
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chen-Schlachttierkérpern wih-
rend der verschiedenen Entnah-
memonate von 3,1 bis 3,6 logu
KbE em? (Tab.). Im Juni, Juli, Au-
gust und September lagen die
Werte auf einem hiheren Niveau
als in den iibrigen Monaten
(ANOVA, Bonferroni; P<0,05).
Allerdings erwiesen sich diese
Unterschiede als nur von geringer
praktischer Bedeutung (£=0,5
logi-Stufen).

In der EU definiert die Verord-
nung (EG) Nr. 2073/2005 mikro-
biologische Kriterien (GKZ, En-
terobacteriaceae, Salmonella) Hir
Schlachttierkérper verschiedener
Tierarten bei destruktiver Probe-
nentnahme (ANONYM, 2005).
Entsprechende Kriterien wurden
auch fiir die Nass-Trockentupfer-
technik evaluiert (ZWEIFEL et al.,
2005). Obwohl keine Beurtei-
lungskriterien fiir Kaninchen-
Schlachttierkérper festgelegt sind,
kénnen die angesprochenen Vor-
gaben zu Orientierungszwecken
herangezogen werden. Gemif
den Kriterien fiir GKZ-Ergebnisse
von Rinder- und Schweine-
Schlachttierkorpern (befriedigend:
<3,0; akzeptabel: 3,0 bis 4,0; un-
befriedigend: >4,0 logiw KbE em?)
lag die Mehrheit der Einzel-
(65,2%) respektive Tagesdurch-
schnittswerte (82,0%) von Kanin-
chen-Schlachttierkérpern im akzeptablen Bereich. Im Vergleich dazu
ergaben Schweine und Rinder aus Kleinbetrieben iiberwiegend befrie-
digende Ergebnisse (ZWEIFEL et al., 2007). Solche betriebsiibergreifen-
den Kriterien sind jedoch nur als Baseline im Interesse einer einheitli-
chen Hygieneiiberwachung anzusehen. Die Bewertung mikrobiologi-
scher Ergebnisse sollte grundsitzlich auf der Basis betriebseigener Da-
ten erfolgen (PEARCE et al., 2004; ZWEIFEL et al., 2005).

» Enterobacteriaceae

Enterobacteriaceae als Indikatorkeime fiir eine fikale Kontaminati-

Tab.: Gesamtkeimzahl-, Enterobacteriaceae- und CPS-Ergebnisse von Kaninchen-Schlachttierkrpern
Tab.: Total viable count (TVC), Enterobacteriaceae, and coagulase positive staphylococci (CPS) results from rabbit carcasses

Anzahl

Stdmme
Mérz 40
April 80
Mai 70
Juni 50
Juli 60
August 110
September 90
Total 500

X
3,05
3,09
3,14
3,55
3,43
3,42
3,37
3,30

Gesamtkeimzahl® Enterobacteriaceae® CPsSy

s Min Max % Pos Max % Pos Max
0,50 198 4,22 10,0 1,40 15,0 2,18
0,48 1,81 444 16,3 2,16 16,3 154

0,43 2,06 4,01 271 2,29 129 118
0,56 273 530 48,0 237 34,0 2,67
0,52 262 4,56 15,0 148 250 1,74
0,45 2,51 4,69 255 181 373 2,57
0,41 2,67 439 233 1,54 578 291
0,50 1,81 530 236 237 30,6 291

* % = mittlere logw KbE em'?; s = Standardabweichung: Min = Minimum llogu KbE crm); Max = Maximum {logw KbE cm ),
b % Pos = Anteil positiver Proben; Max = Maximum (loge KbE cm™)

Quelle: ZwereL et al.
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Abb. 2: Gesamtkeimzahl-Ergebnisse (logw KbE cm?) von 500
Kaninchen-Schlachttierkdrpemn iber einen Zeitraum von sieben Monaten im
Jahr 2007: Mérz, n=40; April, n=80; Mai, n=70; Juni, n=>50; Juli, n=60;
August, n=110; September, n=90

Fig. 2: Total viable counts (log CFU cm-?) from 500 rabbit carcasses sampled
during seven months in the year 2007: March, n=40; April, n=80; May, n=70;
June, n=50; July, n=60; August, n=110; September, n=90

on wurden auf 118 (23,6%) Kaninchen-Schlachttierkérpern nachge-
wiesen (Tab.). Enterobacteriaceae machten jeweils nur einen kleinen
Teil der Gesamtkeimbelastung aus. Die Werte positiver Proben
schwankten von 0,7 bis 2,4 logw KbE cm™. Die iiberwiegende Mehr-
heit (84,7%) dieser Ergebnisse lag unter 1,5 logw KbE em?. Auch in
anderen Studien wurden geringe Zahlen an Enterobacteriaceae oder
Escherichia coli auf Kaninchen-Schlachttierkérpern nachgewiesen
(CERRONE et al., 2004; RODRIGUEZ-CALLEJA et al., 2004, 2005). An
den 50 Probenentnahmetagen lagen jeweils 0 bis 9 Enterobacteria-
ceae-positive Schlachttierkérper vor (Abb. 3). Wihrend der verschie-
denen Monate schwankte der Anteil positiver Schlachttierkdrper von
10,0% bis 48,0%. Auffillig war insbesondere die im Vergleich zu den
anderen Monaten erhhte Nachweisrate im Juni (Chi-Quadrat Test;
P<0,05). Zudem waren die Nachweisraten im Mai und August signi-
fikant hiher als im Mirz (P<0,05).

Die Gegeniiberstellung der mittleren GKZ-Ergebnisse und des En-
terobacterinceae-Nachweises zeigte, dass oft kein eindeutiger Zusam-
menhang bestand (Abb. 3). Der Enterobacteriaceae-Nachweis lieferte
daher zusitzliche Hinweise auf mégliche Probleme in der Schlachthy-
giene, die ansonsten weniger deutlich zu Tage getreten wiren. Die
Untersuchung auf Enterobacteriaceae ist daher ein wichtiges Element
zur Verifikation der Schlachthygiene-Bedingungen auch im Rahmen
der Kaninchenschlachtung.

» Koagulasepositive Staphylokokken (CPS)

CPS wurden auf 153 (30,6%) Kaninchen-Schlachttierkdrpern nach-
gewiesen (Tab.). Die CPS-Zahlen positiver Proben schwankten von 0,7
bis 2,9 log KbE em™. Die iiberwiegende Mehrheit (83,0%) dieser Er-
gebnisse lag unter 1,5 logiw KbE cm™. An den 50 Probenentnahmeta-
gen lagen jeweils 0 bis 10 CPS-positive Schlachttierkérper vor (Abb.
4). Wihrend der verschiedenen Monate schwankte der Anteil positi-
ver Schlachttierkérper von 12,9% bis 57,8%. Auffillig war insbeson-
dere die im Vergleich zu den anderen Monaten erhéhte Nachweisrate
im September (Chi-Quadrat Test; P<0,05). Zudem waren die Nach-
weisraten im Juni und August signifikant héher als im Mirz, April
und Mai (P<0,05).

CPS werden als Indikator fiir das Vorkommen von Staphylococcus
aureus eingesetzt. In einer weiterfithrenden Untersuchung wurde der
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Abb. 3: Mittlere Gesamtkeimzahl-Ergebnisse (logiw KbE cm?) und Anzahl
Enterobacteriaceae-positiver Kaninchen-Schlachttierkérper (n=500)

Fig. 3: Mean total viable counts (logn CFU cm?) and No of Enterobacteriaceae
positive rabbit carcasses (n=500)

grofite Anteil (98,7%) der CPS-Isolate von Kaninchen-Schlachttier-
kérpern als Staphylococcus aureus identifiziert (KOHLER et al., 2008).

Schlussfolgerungen fiir die Praxis

In Ergidnzung zu einer Untersuchung zum Vorkommen von ,food-
borne pathogens” bei Schlachtkaninchen (KOHLER et al., 2008) un-
terstreicht die vorliegende Arbeit die Bedeutung einer mikrobiologi-
schen Verifikation der Schlachthygiene. Da die Wahrscheinlichkeit ei-
ner fikalen Schlachttierkérper-Kontamination mit der Ausscheiderate
von ,foodborne pathogens” korreliert ist (ELDER et al., 2000), kommt
der konsequenten Einhaltung der Schlachthygiene sowohl im Hin-
blick auf den Gesundheitsschutz wie auch der Qualititserhaltung ent-
scheidende Bedeutung zu. Zu deren Uberwachung eignen sich regel-
miiBig durchgefithrte Schlachtprozess-Kontrollen. Im Rahmen der be-
trachteten Kaninchenschlachtung ist neben dem vom Fell ausgehen-
den Kontaminationsrisiko beim Enthiduten auch das Abduschen der
Schlachttierkérper vor dem Absetzen der Hinterldufe zu beachten
(Abb. 1). Dieses kann infolge des HerabflieRens des Wassers tiber die
Hinterldufe zur Kontamination der Schlachttierkirper beitragen. Op-
tische Schlachtprozess-Kontrollen sind durch mikrobiologische Unter-
suchungen der Umgebung und der Produkte gemifi den HACCP-
Prinzipien zu erginzen. Mikrobiologische Untersuchungen von
Schlachttierkérpern kénnen dabei sowohl im Rahmen der Prozessana-
lyse wie auch zur Verifikation eingesetzt werden (BROWN et al., 2000;
ZWEIFEL, et al., 2005; SPESCHA et al., 2006). Fiir Routineuntersuchun-
gen ist die Bestimmung der Gesamtkeimzahl und Enterobacteriaceae
oft aussagekriftiger als mit grofem Aufwand bestimmte Pathogene
nachzuweisen. Solche betriebsspezifischen Verifikationsuntersuchun-
gen bilden eine wichtige Grundlage fiir die Implementierung risikoba-
sierter Uberwachungssysteme. In einer vorangehenden Untersuchung
wurde ein solches risikobasiertes Konzept auf Stufe Kleinbetriebe vor-
geschlagen (ZwEIFEL et al., 2007). Dieses kann in modifizierter Form
auch im Rahmen der Kaninchenschlachtung eingesetzt werden.
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Abb. 4: Mittlere Gesamtkeimzahl-Ergebnisse (logw CFU cm?) und Anzahl
(CPS-positiver Kaninchen-Schlachttierkérper (n=500)

Fig. 4: Mean total viable counts (logw CFU cm?) and No of CPS positive rabbit
carcasses (n=500)
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»¥P Summary

Microbiological status of slaughtered rabbits
Microbiological carcass contamination at the end of slaughter

C. Zweifel, R. Kohler and R. Stephan —

Zirich/Switzerland

Code words: Rabbit | carcasses | total viable count | Enterobacteria-

ceae | coagulase positive staphylococci

In Europe and some Asian countries, rabbits (Oryctolagus cuniculus)
are an important source of meat. In literature, only limited microbio-
logical data are available for rabbit carcasses. In the present study, 500
rabbit carcasses were investigated during a seven-month period
(March to September 2007) by wet-dry swabbing and examined for
total viable counts (TVC), Enterobacteriaceae and coagulase positive
staphylococci (CPS). Average TVC on rabbit carcasses accounted for
3.3 logi CFU cm™. On the single carcasses, TVC ranged from 1.8 to
5.3 loguw CFU em?. Enterobacteriaceae as an indicator for fecal conta-
mination and CPS as an indicator for Staphylococcus aureus were de-
tected on 118 (23.6%) and 153 (30.6%) rabbit carcasses, respectively.
Frequency in June (Enterobacteriaceae) and September (CPS) was
higher than those in the other months (P<0.05). In daily practice, the
maintenance of slaughter hygiene conditions in the slaughter of rab-
bits can be measured by regular slaughter process analysis, comple-
mented by microbiological verification examinations of the environ-
ment and carcasses in accordance with HACCP principles.
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ie Prozess-, Betriebs- und

Personalhygiene in einem
Fleischwaren produzierenden Be-
trieb Stiddeutschlands wurde
mittels Betriebsbegehungen
iiberpriift. Das Untersuchungs-
gut umfasste Brithwiirste und
Gerite, die auf die Gesamtkeim-
zahl und Enterobacteriaceae-
Zahl untersucht wurden. Einlei-
tende Untersuchungen deuteten
auf eine linger bestehende Pro-
blematik mit Lactobacillaceae
hin. Die Einhaltung bzw. das Er-
reichen vorgegebener, betriebs-
seitiger Qualititsziele wurde
mittels Audits verifiziert.

Als Eingang der Kontaminati-
on der Ware wurde der Trom-

melschneider ermittelt. Hier
zeigten 28,9% der Wurstproben
einen Gehalt an Lactobacillaceae
zwischen 10" und 10° KbE/g. Im
Vergleich dazu waren es nach
dem Briihen nur 2,2% und nach
dem Abkiihlen 6,5% der Proben.
Auch anhand der Umgebungs-
proben dieses Gerites wurde eine
deutliche Kontamination festge-
stellt.

Die Betriebsbegehungen zeig-
ten ein suboptimales Reinigungs-
management. So waren beispiels-
weise vor Produktionsbeginn, an
den frisch gereinigten Geriten,
noch deutliche Wurstreste er-
kennbar. Daher sollte besonders
das Hygiene- und Reinigungs-
management in Bezug auf die
Hiufigkeit und Griindlichkeit
hin veréndert werden und der
Schwerpunkt hierfiir auf der
Schulung der Mitarbeiter liegen.
In dem vorliegenden Artikel soll
im Besonderen auf die Betriebs-
und Personalhygiene eingegan-
gen werden.
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