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Das süße Vergnügen hatte böse Folgen. Nach dem Naschen von Aldi- Schokolade sind schon 230 Men​schen an Salmonellen erkrankt. Wie jetzt bekannt wurde, waren die ersten Fälle des seltenen Salmonellen​typs schon im Oktober aufgetreten.

Halle/Düsseldorf - Die Quelle wurde erst durch Zufall in der vergangenen Woche entdeckt: Ein Mädchen aus Nordrhein-Westfalen war an der seltenen "Salmonella Oranienburg" erkrankt. "Bei der Familie wurde eine angebrochene Tafel der Schokolade gefunden, in der eindeutig Salmonellen dieses Typs nachgewiesen wurden", berichtete der Sprecher des Verbraucherschutzministeriums in Düsseldorf, Leo Boston.

Auch im benachbarten Dänemark wurden in den vergangenen Wochen Erkrankungen des Sal​mo​nellen​typs be​kannt. Ein Zusammenhang mit der deutschen Schokolade kann nicht ausgeschlossen werden. Die Europäische Kommission wurde nach Ministeriumsangaben informiert. Typische Symptome sind Übelkeit, Brechreiz und Schwäche.

Auf welche Weise der seltene Erreger "Salmonella Oranienburg" in die Schokolade oder an die Verpack​ung gekommen sei, müsse noch geklärt werden. Die Temperaturen bei der Schokoladeherstellung seien so hoch, dass normalerweise kein Krankheitserreger überlebe.
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Seit den sechziger Jahren ist weltweit immer wieder von Salmonellenerkrankungen durch den Verzehr von Schokoladenprodukten berichtet worden. Die Besonderheit hierbei ist, dass außerordentlich niedrige Keim​zahlen aus​reichen, eine Erkrankung auszulösen. Diese niedrigen Infektionsdosen werden darauf zu​rückgeführt, dass die Sal​monellen in der fettreichen Schokolade sehr gut gegen die sauren Verhältnisse im Magen des Menschen ge​schützt sind und größtenteils lebend in den Darm gelangen, wo sie eine Infektion auslösen können.

Salmonellen können in Schokolade bis zu mehreren Jahren überleben. Bedingt durch den niedrigen Was​sergehalt der Schokolade und die schützende Wirkung des Fettes weisen sie eine sehr hohe Hitzeresistenz auf.

Maßnahmen zur Keimreduktion sind das Rösten der Kakaobohnen, eine spezielle Behandlung des Ka​kaopulvers durch Alkalisierung und die Hitzebehandlung der Kakaomasse mit Wasserdampf. Hierbei werden Temperaturen erreicht, die zwar zu einer Reduktion, aber nicht zu einer sicheren Abtötung der Salmonellen führen. Angesichts des bestehenden Restrisikos ist eine lückenlose Kontrolle der kritischen Prozessstufen einschließlich mikrobiologischer Untersuchungen seitens der Hersteller von entscheidender Bedeutung.
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Aufgaben:

1. Nenne Maßnahmen zur keimfreien Produktion von Schokolade.

2. Begründe die Wirksamkeit diese Verfahren (Warum schützen diese Verfahren)?

3. Welche Stoffe sind in Schokolade enthalten?

Begriffserklärungen:

Salmonellen

Bakterien, die schwere Darmerkrankungen auslösen können

Infektion

Ansteckung mit Krankheitserregern

Hitzeresistenz

Widerstandsfähigkeit gegen höhere Temperaturen

Keimreduktion

Verminderung der Anzahl ansteckender Krankheitserreger

Mikrobiologisch
sich mit kleinsten Lebewesen, z.B. Bakterien, beschäftigend

