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Bakteriophagen gezielt gegen
Listerien einsetzen

EBI Food Safety bringt ,,Listex P100”” auf den Markt

so — Listerien und andere patho-
gene Kontaminationen gegebe-
nenfalls noch im Produkt selbst
auf rein biologische Weise, ganz
ohne Antibiotika oder Desinfek-
tionsmittel, bekdmpfen zu kén-
nen, klingt fast wie Scienefiction.
Tatséchlich erlaubt angewandte
Bio Science heute aber genau
dies. Das dahinter stehende Kon-
zept scheint auf den ersten Blick
sehr einfach, namlich Bakterio-
phagen anzuziichten und deren
Wirkungsspezifitat dann im Pro-
duktionsbetrieb gezielt zur Abto-
tung von unerwiinschten Mikro-
organsimen einzusetzen. Eine
solche Idee wird schon manchen
gestandenen Kasereifachleuten
gekommen sein, realisiert und
zur Einsatzreife gebracht wurde
sie indes erst vor kurzem von EBI
Food Safety in Den Haag.

Erstes Produkt, das aktuell auf
den Markt kommt, ist ,Listex
P100", eine Suspension von ge-
gen Listerien wirkenden Phagen.
Die in einem Fermentationspro-
zess (ber L. inocua gewonnenen
Phagen zeigen ein breites Wir-
kungsspektrum gegen die ge-
samte Spezies Listeria, wie Tests
im Labor- und PilotmaRstab ge-
zeigt haben. Wie dieses Listex
genau hergestellt wird, ist Be-
triebsgeheimnis der niederlandi-
schen Firma. ,Uns ist es jeden-
falls als Erste gelungen, Listerien
in groRer Zahl zu vermehren, in
ihnen Phagen produzieren zu las-
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sen, diese dann zu konzentrieren
und als reines Produkt fir den
Einsatz in der Lebensmittelin-
dustrie auf den Markt zu brin-
gen,” kommentiert Geschaftsfiih-
rer und Mitinhaber Mark Offer-
haus (41). ,Listerien verursachen
enorme wirtschaftliche Schaden.
Riickrufaktionen in den USA und
in Europa sind mit jeweils 2,5
Mrd. $ anzusetzen. Dazu kommen
gesundheitliche Folgekosten in
Hohe von 5 Mrd. $ und ein nicht
bezifferbarer Betrag durch Scha-
digung von Marken,” — so erklart

.Wir haben mit Listex einen absolut
Lgriinen” Ansatz - Phagen kommen
natiirlich vor, wir nutzen ihre Wir-
kung erstmals fiir Anwendungen in
der Nahrungsmittelherstellung.
Schadkeime werden mit unserem
Produkt ohne Chemikalien oder
Antibiotika sicher ahgetotet,” sagt
Mark Offerhaus
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Offerhaus, was ihn als Juristen
und ehemaligen Banker dazu ver-
anlasste, sich seit nahezu zehn
Jahren der Bekdmpfung von pa-
thogenen Keimen wie Listerien
zu widmen.

EBI Food Safety ist ein erst seit
diesem Jahr eigenstandiges Un-
ternehmen, das insgesamt ca. 20
Personen beschaftigt. Das Bio-
tech-Unternehmen  entwickelt
und vermarktet auf Phagentech-
nologie basierende Problemld-
sungen fir die Nahrungsmittelin-
dustrie und will die Anwendung
von Bakteriophagen zum Industrie-
standard machen. EBI gehort Eco
Investment Partners, einem Ven-
ture Capital arbeitenden Beteili-
gungsunternehmen, das in der
Hand von Offerhaus und ver-
schiedenen Partnern ist. Eine
Verbindung zu etablierten Firmen
der Zulieferindustrie besteht laut
Auskunft von Offerhaus nicht.
EBI entwickelt seine Produkte
zwar selbst, aber benutzt dabei
auch ein vielfaltiges Netzwerk, in
dem manche spezifische Aufga-
ben im Outsourcing betrieben
werden. Bekanntester Partner
dirfte Prof. Martin Loessner von
der ETH Ziirich sein, der weithin
als der Listerienpapst gilt. Auch
die Namen weiterer F&E-Partner
sind keine Unbekannten: ENSAIA
und NIZO fiir den Bereich der Ap-
plikation, wahrend z. B. die Abtei-
lung fiir Lebensmittelmikrobiolo-
gie der Universitat Gent ihr Wis-

Listex P100 ist eine gegen Listerien
wirkende Phagensuspension. Sie
kann verspriiht werden, aber auch
dem Salzbad zugesetzt oder auf
Kaseoberflachen aufgebracht wer-
den. Ebenso ist eine Zugabe zu
Reifungskulturen und zu Waschwas-
ser denkbar

sen im Fleischbereich einbringt
und das Centro Sperimentale del
Latte in Lodi Entwicklungsarbei-
ten abwickelt, die den Einsatz
von Listex bei italienischen Kase-
sorten ermdglichen. Im Moment
ist EBI gerade dabei, sich auch ei-
nen solchen Partner in Deutsch-
land zu suchen.

Laut Martin Warmerdam (44), der
kiirzlich vom Ingredientsspezia-
listen DSM zu EBI wechselte und
dort den Verkauf aufbaut, haben
erste Verdffentlichungen in Fach-
medien enormes Interesse gera-
de in der Milch- und Fleischin-
dustrie hervorgerufen. ,Die Un-
ternehmen rufen von selbst an
und interessieren sich sehr fiir
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die neuartige Lésung,” so War-
merdam, der bereits von einem
bevorstehenden Boom spricht.

Im Sommer 2005 hat EBI Food
Safety gerade ein Sicherheits-
dossier fir der amerikanischen
FDA komplettiert, das die Produk-
teigenschaften in allen kritischen
Punkten eingehend darlegt. Z. B.
wurde das Genom der verwende-
ten Phagen aufgeschliisselt und
dokumentiert, ebenso wie u. a.
eine Allergenitatsbewertung und
ein Toxizitatstest vorgenommen
wurden. Auf Basis dieses Dos-
siers erwartet EBI laut Dirk de
Meester (37), bei EBI als operati-
ver Geschaftsfihrer tatig, eine
sogenannte ,GRAS Affirmation”
der FDA fiir das nachste Friihjahr.
Dies wird dann den uneinge-
schrankten Einsatz von Listex in
den USA und Kanada ermdgli-
chen, wobei das Produkt auch
schon jetzt dberall eingesetzt
werden kann, wie de Meester be-
tont. Trotzdem wurde eine offizi-
elle Zulassung in der EU bean-
tragt, wobei dies stets auf Ebene
der einzelnen Staaten erfolgen
muss. Deswegen konzentriert sich
EBI auf die Lander, in denen eine
Nachfrage nach Listex besteht und
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Listex P100 totet bis zu 99 Prozent aller Stimme von
L. monocytogenes ab. Fiir die Wirksamkeit des Produkts ist
die Dosierung entscheidend, zudem ist eine tagliche An-

wendung zur Prophylaxe gegen Kontaminationen empfohlen
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in denen auch der Absatz logis-
tisch einfach zu bewdéltigen ist:
[talien, Spanien und Portugal ste-
hen im Moment ganz oben auf
der Agenda von EBI.

Worum es im Augenblick geht,
ist, die angesprochenen Bran-
chen, also die Hersteller relevan-
ter Ké&sesorten, Fleisch- und
Fischverarbeiter sowie von Fer-
tigmahlzeiten, von der Wirksam-
keit des Phagenkonzentrats zu

Die Listex-Produktion erfolgt rein biotechnisch ohne Genmanipulation

phagen zu Freunden und Hel-
fern.” Und weiter: ,Wir verfiigen
tiber ausreichend Produktionska-
pazitdt, um den Kunden schon
heute Listex P100 und unseren
Service zur Verfligung stellen zu
kénnen, damit den Gefahren ei-
ner Listerienkontamination be-
gegnet werden kann. Wirkénnen
den Kunden vor Ort nachweisen,
dass das Produkt wirksam ist und
auch der groften Herausforde-
rung gerecht wird.”

Mark Offerhaus und sein Team
sind (iberzeugt, dass sich fiir ihre
Produkte — schon wird an Phagen
gegen Salmonellen, Campylob-
acterund E. coli gearbeitet —sehr
schnell ein enormer Markt auftun
wird. In finf Jahren kénnte ein

Dirk de Meester (links) und Martin Warmerdam erwarten fiir ihr Verfahren zur
biologischen Schadkeimbekampfung in wenigen Jahren einen Multi-Millio-
nen Euro Markt

iiberzeugen. Dies wird laut War-
merdam so organisiert, dass ein
renommierter Partner vor Ort, also
ein Institut oder eine ahnliche un-
abhangige Einrichtung, das Pro-
dukt testet und die Ergebnisse
den potentiellen Kunden zur Ver-
fligung stellt. Daneben gibt es
auch Tests direkt vor Ort in z. B.
K&sereien. Parallel zur sich ent-
wickelnden Nachfrage wird EBI
die Kapazitdten ber eine
Werklohnproduktion ausbauen.
.Unser Konzept ist eigentlich
ganz einfach,” erklart Warmer-
dam. ,Wenn es um Kulturen
geht, dann sind Phagen die Fein-
de der Nahrungsmittelhersteller.
Wenn es dagegen um Schadkei-
me geht, dann werden Bakterio-
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Umsatz von mehreren Hundert
Millionen Euro erreicht werden,
vor allem auch, weil laut Offer-
haus der Hauptvorteil bei den
Herstellern von Nahrungsmitteln
liegen wird. Sie kdnnen sich mit
vergleichsweise geringem Auf-
wand gegen die immensen Fol-
gen einer Listerienkontamination
ihrer Produkte absichern. Dies er-
klart laut Offerhaus auch das In-
teresse  der Geschaftsleitung
dieser Hersteller fiir das Produkt.
Allerdings, eines ist Listex nicht,
namlich ein Ersatz fiir Hygiene
und HACCP-Konzepte. Nur sorg-
féltig arbeitende Betriebe wer-
den sich die Vorteile dieses Pro-
dukts in vollem Umfang er-
schlielen konnen. Q



