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Stellungnahme der ZKBS zur Risikobewertung von
Leuconostoc mesenteroides ssp. mesenteroides
als Spender- oder Empféangerorganismus

gemal § 5 Absatz 1 GenTSV

Allgemeines

Leuconostoc mesenteroides ssp. mesenteroides ist ein Gram-positives Milchs&urebakterium
der Familie Lactobacillaceae [1], das in einem Temperaturbereich von 10 bis 39 °C wéchst [2].

L. mesenteroides ssp. mesenteroides ist weltweit verbreitet und haufig an der Fermentation
von Futter- und Nahrungsmitteln beteiligt. Es tritt bei der Herstellung von Silage [3] und sauer
fermentiertem Gemdise [4—7], gesauertem Brot [8, 9] und der Fermentation von Vanilleschoten
und Kakao- sowie Kaffeebohnen auf [10-13]. Es kann jedoch auch zum Verderben von Le-
bensmitteln flihren. L. mesenteroides ssp. mesenteroides wurde aus verdorbenen Lebensmit-
teln wie vakuumierten Wurstwaren [14, 15] oder geraspelten M6hren [16] isoliert und flihrte zu
Fehlgarungen von Trauben [17] und Verlusten bei der Zuckerproduktion [18]. AuRerdem kann
L. mesenteroides ssp. mesenteroides aus dem Boden isoliert werden. Einzelne Isolate wer-
den auf ihre Eignung als probiotische Bakterien untersucht [19, 20].

L. mesenteroides ssp. mesenteroides ist als opportunistischer Krankheitserreger beschrieben.
Das Bakterium rief Katheter-assoziierte, durch kontaminierte parenterale Ernahrung verur-
sachte Infektionen, Bakteriamien, ein Pleuraempyem und eine hamatogene periprothetische
Infektion hervor. Die Patienten waren haufig — jedoch nicht ausschlief3lich — immunsupprimiert
[21-25].

Isolate von L. mesenteroides ssp. mesenteroides erwiesen sich als suszeptibel gegenuber
Gentamicin, Levofloxacin, Tetrazyklin, Quinupristin-Dalfopristin, Linezolid, Daptomycin, Eryth-
romycin, Clindamycin und Chloramphenicol [21]. Infektionen mit L. mesenteroides ssp
mesenteroides sind aulRerdem gut mit B-Laktam-Antibiotika behandelbar [22]. Im Gegensatz
dazu ist L. mesenteroides ssp. mesenteroides intrinsisch resistent gegen Glykopeptidantibio-
tika wie Vancomycin. Die Resistenz beruht darauf, dass Leuconostoc spp. und andere Lakto-
bazillen Peptidoglykan-Termini bilden, die (L-Alanyl-)D-Alanyl-D-Laktat-Gruppen statt der end-
standigen D-Alanyl-D-Alanin-Gruppen des Zellwandbestandteils Murein aufweisen, an die
Vancomycin bindet [26].

Von der ZKBS wurde L. mesenteroides ssp. mesenteroides im Jahr 1990 als Spender- oder
Empféngerorganismus gemaf § 5 Abs. 1 GenTSV der Risikogruppe 1 zugeordnet. Eine Be-
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grindung der Einstufung existiert nicht. In den Technischen Regeln flur Biologische Arbeits-
stoffe 466 (TRBA 466) ,Einstufung von Prokaryonten (Bacteria und Archaea®) ist L. mesente-
roides ssp. mesenteroides jedoch der Risikogruppe 2 mit dem Hinweis ,TA“! zugeordnet [27].

Empfehlung

Nach § 5 Absatz 1 GenTSV i. V. m. den Kriterien in Anlage 1 GenTSV wird Leuconostoc
mesenteroides ssp. mesenteroides als Spender- und Empfangerorganismus fir gentechni-
sche Arbeiten der Risikogruppe 2 zugeordnet.

Begrindung

L. mesenteroides ssp. mesenteroides ist in der Regel ein opportunistisch pathogenes Bakte-
rium, das jedoch auch bei Immunkompetenten Infektionen hervorrufen kann.
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