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Stellungnahme der ZKBS zur Risikobewertung von
Neosartorya fischeri, Aspergillus amstelodami und Penicillium commune
gemaf § 5 Absatz 1 GenTSV

Neosartorya fischeri

Neosartorya fischeri (Anamorph Aspergillus fischerianus) ist ein Schimmelpilz der Ordnung
Eurotiales, gehort zur Familie der Trichocomaceae und ist ubiquitadr im Boden verbreitet. Er
wachst hauptsachlich saprophytisch, auch auf faulenden Lebensmitteln, die Friichte enthal-
ten, die nahe oder direkt vom Boden geerntet worden sind. N. fischeri wachst bei Temperatu-
ren zwischen 10 € und 52 C, wobei der optimale Te mperaturbereich bei 26 — 45 T liegt.
Die teleomorphe Form dominiert bei 24 C, wahrend e in anamorphes Wachstum bei 37 C
vorherrscht.

Aufgrund der vom Teleomorphen gebildeten hitzeresistenten Ascosporen kann der Pilz auch
von verdorbenen Friichten isoliert werden, die urspriinglich mit Hitze zubereitet worden sind?.

N. fischeri produziert Mykotoxine der Fumitremorgin-Gruppe (Verrucologen, Fumitremorgin
A, B). Nach Aufnahme der Toxine vom Organismus wirken diese auf das Zentrale Nerven-
system. Zuckungen und Krampfe sind bei Schweinen und Schafen beschrieben, wobei das
Mykotoxin Verrucologen dabei am effektivsten ist’.

N. fischeri wurde bisher nur sehr selten in Zusammenhang mit Infektionen bei Mensch und
Tier beschrieben. So ist ein Fall von mykotischer Keratitis bei einem 62-jahrigen Mann do-
kumentiert’. Eine mykotische Endokarditis ist bei einem Kind beschrieben worden, das am
offenen Herzen operiert und mit einem Rinder-Perikard transplantiert worden war®. Desweite-
ren sind eine Infektion bei einem mit Knochmark transplantiertem Patienten® und eine Lun-
gen-Aspergillose bei einem Mann nach einer Lebertransplantation’ dokumentiert.
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Aspergillus amstelodami

Aspergillus amstelodami ist das anamorphe Stadium des zur Ordnung Eurotiales und Familie
der Trichocomaceae gehotrenden Schimmelpilzes Eurotium amstelodami. Diese Pilzart
zeichnet sich durch seine Xerophilie aus. Er gehort zur Aspergillus glaucus-Gruppe und ist
weltweit verbreitet (Boden, Pflanzenreste, Luft). Bei einem Temperaturoptimum von 25C
wachst er relativ langsam und bildet griin-gelbe Kolonien. In seltenen Féllen kann Eurotium
amstelodami zu allergischen Atemwegserkrankungen fiihren'. Eine Infektionskrankheit bei
immunkompetenten Menschen oder Tieren ist nicht beschrieben.

Des Weiteren ist je hach Wachstumsbedingungen die Synthese von Mykotoxinen (Physcion,
Echinulin, Glaucin, Sterigmatocystin) méglich 2>
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Penicillium commune

Penicillium commune ist ein anamorpher Schimmelpilz der Ordnung Eurotiales und gehdért in
die Familie der Trichocomacea. Er ist weit verbreitet an warmen, feuchten Orten (Boden,
Luft) und gedeiht auf Obst, Brot, Kase, Mehl, Marmeladen und Fruchtsaften. Er kann allergi-
sche Reaktionen wie z.B. Flielschnupfen, Husten, Nesselfieber oder Asthma auslésen. Pe-
nicillium commune synthetisiert Mykotoxine. Dabei werden von dem Pilz hauptséchlich Zyc-
lopiazonséure, Rugulovasin A, B und Zyclopaldinsédure gebildet. Unter bestimmten Kulturbe-
dingungen kann es jedoch auch zur Produktion des Neurotoxins Roquefortine und des tre-
morgenen Toxins Penitrem A kommen®.
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Bewertung

Gemal 8 5 Abs. 1 GenTSV in Verbindung mit den Kriterien in Anhang | GenTSV ordnet die
ZKBS Neosartorya fischeri, Aspergillus amstelodami und Penicillium commune als Spender-
bzw. Empfangerorganismen bei gentechnischen Arbeiten unter Beachtung der Sicherheits-
mal3nahmen fir den Laborbereich im Anhang IIl A |. Satz 8 der Risikogruppe 1 zu.
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Begriindung

Bei Neosartorya fischeri, Aspergillus amstelodami und Penicillium commune handelt es sich
um weit verbreitete Schimmelpilze ohne Pathogenitat fir abwehrgesunde Menschen oder
Tiere.

In Analogie zu der Einstufung von Bakterien, die zur Toxinbildung befahigt sind, ohne gleich-
zeitig eine Infektionskrankheit auslésen zu kdnnen (Merkblatt 06 BG Chemie, 2005), ist die
Tatsache der Toxinbildung nicht ausreichend fir eine Einstufung in die héhere Risikogruppe.
Dennoch sollte die Toxinbildung in den SicherheitsmalBhahmen Berlcksichtigung finden.
Kontakt mit Aerosolen sollte vermieden, Handschuhe und gegebenenfalls einen geeigneten
Atemschutz getragen und eine Sicherheitswerkbank verwendet werden. Gentechnische Ar-
beiten mit Neosartorya fischeri als Empfangerorganismus sollen der ZKBS zur Einzelfallbe-
wertung vorgelegt werden.

N. fischeri, A. amstelodami und P. commune wurden auch von der ATCC in Biosafety Level
1 eingestuft. In der DSMZ sind N. fischeri und P. commune ebenfalls als Organismen der
Risikogruppe 1 gefiihrt. Im Merkblatt 007 der BG Chemie werden alle Vertreter der Ordnung
Eurotiales mit Ausnahme von A. fumigates und A. flavus in die Risikogruppe 1 eingestuft.

Im Gegensatz dazu finden sich N. fischeri und P. commune in der Organismenliste des Bun-
desamt fur Umwelt (BAFU) der Schweiz in der Risikogruppe 2 wieder, wobei hier alle Orga-
nismen mit belegter pathogener Wirkung flr den Menschen, einschlieRlich Personen mit
Immunschwéache, grundsatzlich mindestens der Risikogruppe 2 zugeordnet werden.



