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Obstsalate und vorzerkleinertes Obst als Convenience-Produkte: ein Trend
und sein mikrobiologisches Risiko

Dr. Petra Tichaczek-Dischinger

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart

Frische Obstsalate und mundgerecht zu-
bereitetes Obst in formschonen Kunst-
stoffschalchen prasentieren sich den
Verbrauchern in den Kiihleinrichtungen
der Filialen zahlreicher Einzelhandels-
ketten und Discounter ebenso wie bei
Backereien und Konditoreien, welche ih-
rer Kundschaft diese Produkte als appe-
titlichen, gesunden und erfrischenden
Snack fiir Zwischendurch anbieten. Doch
wie steht es um die mikrobiologische Be-
schaffenheit dieser vorzerkleinerten,
leicht verderblichen, sensiblen Lebens-
mittel? Kann der Verbraucher das Pot-
pourri der leckeren, vitaminreichen
Fruchtstiickchen ohne Vorbehalt genie-
Ren?

Obstsalate als Convenience-Ware

Lebensmittelproduzenten haben in den
vergangenen Jahren die Bedeutung fer-
tig zubereiteter Obstsalate aus frischen
Friichten als Marktliicke erkannt. Diese
Produkte erfreuen sich groRer Beliebt-
heit, die Verbraucher miissen nicht jede
Obstsorte einzeln erwerben, sondern
kénnen auf diese Art und Weise vielfal-
tige Obstvariationen unkompliziert ge-
nieBen. Die Zusammensetzung von
Obstsalaten kann variieren, wobei die
Fruchtsorten Ananas, Apfel, Erdbeeren,
Heidelbeeren, Honig- und/oder Wasser-

Abb.1: Obstsalat aus frischen Friichten

(Foto: E. Hiller CVUA Stuttgart)

Melonen, Orangen und Weintrauben
haufig, aber mit unterschiedlichen Ge-
wichtsanteilen vertreten sind (Abbil-
dung 1).

Bakterielles Risiko

Die sehr siiBen Friichte sind ein idealer
Nahrboden fiir Mikroorganismen, die die
in Form von Fruchtzucker enthaltenen
Kohlenhydrate zur Vermehrung nutzen
kénnen.

Problematisch ist bei geschnittenem
Obst, dass das Fruchtfleisch nicht mehr
wie bei einer unversehrten Frucht durch
die Schale als natiirlicher Barriere vor
mikrobiellen  Kontaminationen ge-
schiitzt ist. Zudem werden urspriinglich
auf der Schale der Frucht befindliche
Mikroorganismen wahrend der Zuberei-
tung der Obststiicke gleichmaBig ent-
lang der Schnittflachen auf der vergro-
Rerten Oberflache der Obstwiirfel ver-
teilt. Dort kann durch das Schneiden des
Fruchtfleisches aus verletzten Zellen

Zellsaft ungehindert austreten. Die darin
enthaltenen Kohlenhydrate kdnnen die
Mikroben somit umgehend verstoff-
wechseln und zur Vermehrung nutzen.

Mikrobiologische Untersuchungen am

CVUA Stuttgart

In den Jahren 2016-2018 wurden am
CVUA Stuttgart 63 Obstsalate und teils
sortenreines vorzerkleinertes Obst mik-
robiologisch untersucht. Die Untersu-
chungen erfolgten (iblicherweise direkt
nach der Anlieferung der Proben im
CVUA Stuttgart, unabhangig davon, wel-
ches Mindesthaltbarkeits- oder Ver-
brauchsdatum auf dem jeweiligen Ge-
binde angegeben war. Ziel der Untersu-
chungen war eine qualitative und quan-
titative Statuserhebung des Vorkom-
mens von typischen Verderbnis- und
Krankheitserregern in den entsprechen-
den Obstprodukten. Bei Bedarf wurden
die vorgelegten Lebensmittelproben
auch kennzeichnungsrechtlich bewertet.

Tab. 1: Richt- und Warnwerte der DGHM fiir geschnittenes und abgepacktes Obst
Richtwert (KbE*/g) | Warnwert (KbE*/g)

Aerobe mesophile Kolonienzahl 1x107 -
Enterobacteriaceae 1x10* 1x10°
Echerichia coli 1x10? 1x103
Hefen 1x10° -
Koagulase-positive Staphylokokken 1x10? 1x103
Schimmelpilze 1x103 -
Salmonellen - n.n.**in 25g
Listeria monocytogenes - 1x 102

* KbE: Kolonie-bildende Einheit
** n.n.: nicht nachweisbar
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Zu den relevanten Verderbniserregern
von Obst zdhlen vor allem Pseudomona-
den, Aeromonaden, Milchsdurebakte-
rien, Hefen und Schimmelpilze. Als Hy-
gieneindikatorkeime gelten Entero-
bacteriaceae; Escherichia coli ist der In-
dikatorkeim fiir fdkale Verunreinigun-
gen. Als pathogene Mikroorganismen
sind Salmonellen, Listeria monocyto-
genes, Bacillus cereus, Staphylococcus
aureus und Clostridium perfringens in
Betracht zu ziehen. GemaR der Empfeh-
lung der Sténdigen Arbeitsgemeinschaft
Mikrobiologische Richt- und Warnwerte
fiir Lebensmittel der Deutschen Gesell-
schaft fiir Hygiene und Mikrobiologie
(DGHM e.V.) wurden die dort zur Beurtei-
lung von geschnittenem und abgepack-
tem Obst publizierten Richt- und Warn-
werte zur Bewertung der mikrobiolo-
gisch untersuchten Proben herangezo-
gen [1]. Die entsprechenden Werte sind
in Tabelle 1 aufgefiihrt.

Die Ergebnisse und deren Bewertung

Eine Ubersicht iber die Verteilung der
Keimgehalte der typischen Verderbs-
und Indikatororganismen fiir Obstsalate
(Tabelle 1) der insgesamt 63 mikrobiolo-
gisch untersuchten Proben zeigt Abbil-
dung 2.
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Abb. 3:

Sechs der 63 untersuchten Obstsalate
bzw. des vorzerkleinerten sortenreinen
Obstes wurden aufgrund erhdhter Ge-
halte an Verderbsorganismen bean-
standet, das entspricht einer Beanstan-
dungsquote von 9,5 %. In Abbildung 3 ist
dargestellt, dass 90,5 % der Obstsalate
mikrobiologisch unbedenklich waren.

Bei allen sechs beanstandeten Proben
waren Enterobacteriaceae in Kolonie-
zahlen iiber dem von der DGHM fiir ge-
schnittenes Obst  vorgeschlagenen
Warnwert nachweisbar, in zwei Fallen
war der Warnwert um mehr als das 100-
fache tiberschritten. Bei vier dieser sechs
Proben waren auch die Richtwerte fiir die
aerobe mesophile Koloniezahl und He-
fen tberschritten (Abbildung 4). Neben
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Abb. 2:

oEnterobacteriaceae @Hefen ©L. monocytogenes

Graphische Darstellung der Gehalte an Verderbs- und Indikatororganismen in der

jeweiligen Anzahl der untersuchten Proben Obstsalat in Kolonie-bildenden Einheiten
(KbE/g); L. monocytogenes war in einer von 63 Proben qualitativ in 25 g Lebensmittel

nachweisbar.
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90,5 % unbede nkliche Obstsalate bzw.
verzehrfertige Obstwirfel (57 Proben)

m 9,5 % beanstandete Obstsalate baw,
Obstwiirfel (6 Proben)

Prozentualer Anteil beanstandeter und mikrobiologisch unbedenklicher Proben

den bei der DGHM-Kommission geliste-
ten Indikatorkeimen waren bei den zu
beanstandenden Proben zudem auch
Pseudomonaden, Aeromonaden und
Milchsdurebakterien in groBer Menge
nachweisbar, die als weitere Verderbs-
organismen gewertet werden.
AuBerdem war bei einer der Proben der
pathogene Keim Listeria monocytogenes
in 25 g der Obstmischung in sehr gerin-
ger Menge qualitativ nachweisbar, diese
mikrobielle Belastung gilt als noch unbe-
denklich.

Die Untersuchungsergebnisse der sechs
beanstandeten Proben verdeutlichen al-
lerdings die FrischeeinbuBen dieser vor-
zerkleinerten Fruchtmischungen, was in
dem Verdacht miindet, dass im Rahmen
der Herstellung, Behandlung oder des
Inverkehrbringens grundlegende Hygie-
neregeln nicht beachtet wurden.

So sprechen die in den beanstandeten
Proben nachgewiesenen Keimzahlen da-
flir, dass wahrend der Herstellung ent-
weder eine {iberproportionale Verunrei-
nigung der Fruchtstiicke mit Keimen
stattgefunden hat, und/oder dass die
Keime sich nach der Produktion wahrend
der Lagerung der Obstsalate bis zur Un-
tersuchung der Proben noch vermehren
konnten.

Ein Zusammenhang zwischen den fest-
gestellten Keimgehalten und den auf
den Gebinden ausgewiesenen Mindest-
haltbarkeits- oder Verbrauchsdaten
konnte im CVUA Stuttgart nicht festge-
stellt werden. Ein solches Mindesthalt-
barkeits- oder Verbrauchsdatum liegt ab
der Herstellung des Obstsalates unter
Einhaltung der Kiihlvorschriften meist
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Abb. 4: Graphische Darstellung der Anzahl beanstandeter Proben mit Verderbs- und

Indikatororganismen

vier bis fiinf Tage in der Zukunft. Da auf-
geschnittenes Obst jedoch grundsatzlich
zu den leicht verderblichen Lebensmit-
teln zahlt, rat das CVUA Stuttgart, ein
entsprechendes Produkt sobald wie
maglich nach dem Kauf zu verzehren.

Beanstandungsgrundlagen

Die Beanstandungen erfolgten gemaR
der Verordnung (EG) Nr.852/2004 [2]
tiber Lebensmittelhygiene sowie der
nationalen Lebensmittelhygiene-
Verordnung (LMHV) [3]. Alle Proben wa-
ren noch zum Verzehr geeignet.

GemaB Art.4 Abs.2 der VO (EG)
Nr. 852/2004 haben Lebensmittelunter-
nehmer, die auf Produktions-, Verarbei-
tungs- und Vertriebsstufen von Lebens-
mitteln tatig sind, die allgemeinen Hy-
gienevorschriften gemall Anhang Il zu
erfiillen.

Gemal Kap. IX Nr. 2 von Anhang Il sind
Rohstoffe und alle Zutaten, die in einem
Lebensmittelunternehmen vorratig ge-
halten werden, so zu lagern, dass ein
Schutz vor Kontamination gewahrleistet
ist. GemdR Kap. IX Nr.3 von Anhangll
sind Lebensmittel auf allen Stufen der
Erzeugung, der Verarbeitung und des

Vertriebs vor Kontaminationen zu schiit-
zen, die sie fiir den menschlichen Ver-
zehr ungeeignet machen bzw. derart
kontaminieren, dass ein Verzehr in die-
sem Zustand nicht zu erwarten ware.

Nach & 3 Satz 1 der LMHV diirfen Lebens-
mittel nur so hergestellt, behandelt oder
in den Verkehr gebracht werden, dass sie
bei Beachtung der im Verkehr erforderli-
chen Sorgfalt der Gefahr einer nachteili-
gen Beeinflussung (z. B. durch uner-
wiinschte Mikroorganismen, Verunreini-
gungen, Witterungseinfliisse, Geriiche,
Temperaturen oder andere negative Be-
eintrachtigungen) nicht ausgesetzt sind.

AuBerdem wurden bei zwei der mikro-
biologisch auffalligen Proben auch
kennzeichnungsrechtliche Mangel fest-
gestellt und entsprechend beurteilt.

Fazit

Die Ergebnisse der mikrobiologischen
Untersuchungen von als Fertigprodukt
in den Kiihltheken angebotenen Obstsa-
laten bzw. verzehrfertigen sortenreinen
Fruchthappchen zeigen, dass ein Ver-
zehr dieser Convenienceprodukte be-
denkenlos méglich ist. Pathogene
Keime waren nur in Ausnahmefallen
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und in so geringer Menge nachweisbar,
dass die Produkte dennoch als unbe-
denklich eingestuft wurden. Bei den
Mikroorganismen, die zu den beschrie-
benen Beanstandungen der untersuch-
ten Proben gefiihrt hatten, handelte es
sich ausschliel3lich um Verderbs- und
Hygieneindikatorkeime, die in weniger
als 10 % der Obstsalate in zu groRRer
Menge nachgewiesen worden waren.
Diese sechs Lebensmittelproben waren
vom CVUA Stuttgart als nachteilig be-
einflusst beurteilt worden, die Ver-
kehrsfahigkeit der Obstsalate bzw. ge-
schnittenen sortenreinen Fruchtstiicke
war jedoch bei jeder Probe gegeben ge-
wesen.

Grundsatzlich gilt, dass frisch gekauftes,
sauberes und direkt vor dem gewiinsch-
ten Verzehr mit einem gereinigten Mes-
ser aufgeschnittenes Obst immer noch
die sicherste Moglichkeit ist, um ein mik-
robiologisch einwandfreies Produkt ge-
nieBen zu kdnnen. Die Untersuchungs-
ergebnisse des CVUA Stuttgart zeigen al-
lerdings auch, dass die handwerkliche
und die industrielle Herstellung von
Obstsalaten grundsatzlich kein Risiko
birgt und sich diese erfrischenden, ab-
wechslungs- und vitaminreichen Frucht-
mischungen als leckere, gesunde
Zwischenmahlzeit eignen.
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