Virussen gaan listeria-bacterie te lijf

nieuws

In Wageningen opende het bedrijf EBI Food Safety donderdag de eerste westerse fabriek
die bacteriofagen levert aan de voedingsindustrie. Bacteriofagen zijn kleine virussen die
alleen bacterién infecteren. De bacterievreters zijn interessant omdat ze onschadelijk zijn
voor mens, dier en milieu. Zo zal het bedrijf vanaf juli fagen aan bedrijven in de EU en de

VS leveren die voedingsmiddelen beschermen tegen besmetting met de listeria-bacterie.
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In Wageningen opende het bedrijf EBI Food Safety donderdag de eerste westerse fabriek die
bacteriofagen levert aan de voedingsindustrie. Bacteriofagen zijn kleine virussen die alleen bacterién
infecteren. De bacterievreters zijn interessant omdat ze onschadelijk zijn voor mens, dier en milieu.
Zo zal het bedrijf vanaf juli fagen aan bedrijven in de EU en de VS leveren die voedingsmiddelen
beschermen tegen besmetting met de listeria-bacterie.

Besmette voeding kan listeriose veroorzaken, een voedselvergifitiging die in een kwart van de
gevallen fataal afloopt. Vooral mensen met een verzwakt immuunsysteem lopen een verhoogd risico
en tijdens een zwangerschap kan listeriose een miskraam veroorzaken. Het is erg moeilijk om een
bedrijf volledig Listeria-vrij te houden. Bij rauw en kant-en-klaar vlees, vis, gevogelte, schaaldieren
en zuivelproducten treden soms problemen op. Bij ontdekking van Listeria zijn de financiéle
gevolgen voor de voedselproducent groot: het hele lot wordt vernietigd.

Toevoeging van melkzuur in combinatie met de juiste verpakkingsmethode beperkt het risico tot een
minimum, maar onderzoekers zijn niet gestopt met zoeken naar betere technieken. In navolging van
de geneeskunde die al langer onderzoekt hoe fagen het gebruik van antibiotica kunnen verminderen,
is nu ook de voedingsindustrie op de kar gesprongen.

De productie van grote hoeveelheden bruikbare bacteriofagen is geen sinecure. Tot voor kort was de
productie ervan erg duur en niet geschikt voor de levensmiddelenindustrie. Maar EBI Food Safety
heeft een veel goedkoper productieprocédé voor de Listeria-bacterie ontwikkeld. Het bedrijf wil de
mogelijkheden van faagtechnologie nog uitbreiden. Zo werkt het aan fagen die Salmonella- en
Campylobacter-besmettingen moeten voorkomen.

Er is geen wetgeving in verband met het gebruik van bacteriofagen in voeding. Sommige landen

classificeren fagen als een technisch hulpmiddel. In de VS is het wachten op de goedkeuring van



fagen als GRAS (generally recognized as safe). Producten met dat label mogen zonder problemen

gebruikt worden in de voedingsindustrie.
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