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TECHNIK

Studie zum Luft- und Hygienemanagement in der Lebensmittelherstellung

Nachhaltige Hygienetechnologie
auch wahrend der
Fischverarbeitung moglich

Ein neuer Ansatz zur erhéhten Lebensmittelsicherheit und nachhaltigen Kosten-
einsparung in der Lebensmittelherstellung ist das Luft- und Hygienemanagement
in den Produktionsrdumen. Im Auftrag der BWA Fachkommission Lebensmittel-
sicherheit & Lebensmittelhandel wurde dazu jetzt vom Institut Just in Air in
mehreren Verarbeitungsbetrieben der Fischwirtschaft eine Studie durchgefiihrt.

sind die Anforderungen an eine

verldssliche Hygiene besonders
hoch. Das Interesse der Betriebs-
hygiene gilt der Verringerung und
Vermeidung einer nachteiligen Be-
einflussung durch mikrobiologische
und klimatische Risikopotentiale, die
von Gebdude, Einrichtungen, Anla-
gen, aber auch von Personal und den
Produkten selber ausgehen. Neben
der herkommlichen Hygienisierung
durch Einschdumen und Abspiilen
der Betriebsrdume gibt es auch die
Variante der nachhaltigen Hygiene-
technologie, bei der ein wissriger
Wirkstoff in mikrofeinen Nebel iiber-
fiihrt und ohne thermische Einwir-
kung an die Umgebung abgegeben
wird, womit alle Oberflichen im
Raum - Forderbander, Maschinen,
aber auch Raumeinbauten wie Ka-
belkanile, Rohrleitungen, Umluft-
kiihler etc. - flichendeckend erreicht
werden.

I m Bereich der Fischverarbeitung,

Bioaktive Substanzen
aus Pflanzenextrakten

Die nachhaltige Hygienetechnologie
basiert auf sich natiirlich bildenden
Inhaltsstoffen, die auch in Lebens-
mitteln vorkommen. Aber auch funk-
tionale Pflanzenextrakte bieten eine
Vielzahl bioaktiver Substanzen, die
auch in der Wirksamkeit alternativer ~ Vernebelung der nachhaltigen Hygienetechnologie in der Reifekammer.
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Hygieneverfahren eine wichtige Rolle
spielen. Somit sind die Inhaltsstoffe
bei alternativen Hygienetechnologi-
en {iberwiegend naturidentisch und
aus nachwachsenden Rohstoffen zu
gewinnen. Aufgrund der inhaltlichen
Zusammensetzung und der physi-
kalisch unterstiitzten Wirkweise der
alternativen ~ Hygienetechnologie,
werden Mikroorganismen wie Bak-
terien, Hefen, Schimmel sowie Viren
sicher eliminiert und eine Resistenz-
bildung ausgeschlossen. Weitere Fak-
toren beim Einsatz der nachhaltigen
Entkeimungstechnologie sind die de-
klarationsfreie Anwendung, die hu-
mantoxikologische Unbedenklichkeit
und die gute Materialvertréglichkeit,
womit eine okologische Alternative
zu umweltbelastenden chemischen
Desinfektionsmitteln vorliegt.

Die Untersuchungen der Studie er-
folgten durch eine hygieneklimati-
sche Analyse wahrend der Produk-
tion linear zu den Prozessabldufen.
Betrachtet man die einzelnen Pro-
zessbereiche, so ergeben sich Hin-
weise darauf:

» wo Keime auftreten und wie Keime
auch durch Klima beginstigt
werden,

» {iber die Luft und durch Prozesswe-
ge in das Produktionsumfeld und
somit auch auf das Produkt
gelangen konnen,

» wie mit geeigneten Mafinahmen
hygienische Risiken schon bei der
Entstehung lokal minimiert werden,

» welche Mafinahmen sofort,
mittel- und langfristig zu einer
deutlich erhdhten Lebensmittel-
sicherheit fiihren und Kosten
nachhaltig senken

Nach Abschluss der hygieneklima-
tischen  Prozessumfelddatenerfas-
sung, konnten aus den Ergebnissen
Optimierungsmafinahmen abgeleitet
werden. Eine wirtschaftliche Sofort-
mafinahme zur erweiterten Hygie-
neabsicherung, ohne Anderung der
Prozessabldufe, kann der Einsatz von
nachhaltigen Hygienetechnologien
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In der Studie wurden unterschiedliche Produktionsbereiche mit der nachhaltigen Hygiene-

technologie als Ersatz fiir chemische Desinfektionsverfahren behandelt und in der Wirksam-

keit sowie der Einsatzzeit bewertet.

sein, die auf der Verwendung natir-
licher Inhaltsstoffe basieren. In der
Studie wurden unterschiedliche Pro-
duktionsbereiche mit der nachhal-
tigen Hygienetechnologie als Ersatz
fiir chemische Desinfektionsverfah-
ren behandelt und in der Wirksam-
keit sowie der Einsatzzeit bewertet.
Als Beispiel der Hygienisierung wur-
de der hygienesensible Bereich von
Reifekammern gewdhlt, die nur grob
gereinigt wurden. Bewertungspara-
meter waren die Reduktion der Ober-
flichenkeimbelastungen (auch in-
nerhalb der Liiftungskanile), wie der
Raumluft als moglicher Rekontami-
nationsquelle der offenen Produkte
wihrend der Herstellung.

Prozessumfeldanalyse
definiert Risikobereiche

Durch eine gezielte Prozessumfeld-
analyse konnten die Risikobereiche
klar definiert und eine alternative Hy-
gienetechnologie als eine Optimie-
rungsmafinahme abgesichert wer-
den. Dabei ist die Anwendung der

nachhaltigen Hygienetechnologie oh-
ne Personaleinsatz, in sehr kurzer Zeit
und ohne Nachspiilen méglich und
die Ramlichkeit fiir die Produktion so-
fort wieder einsetzbar. Durch das neue
Hygieneverfahren werden auch die
inneren Feuchtelasten durch Reini-
gungs- / Desinfektionsaufwendungen
deutlich reduziert sowie ein schadli-
cher Eintrag von Desinfektionsmittel-
frachten in das Abwasser vermieden.
Das Verfahren der nachhaltigen Hygi-
enetechnologie eignet sich aufgrund
der natiirlichen Inhaltsstoffe auch
zum Einsatz wihrend der Produktion
mit anwesendem Personal und offe-
nen Produkten, was die grofiten Hygi-
enerisiken der Produkte abdeckt.

Die einzelnen Schritte in der prak-
tischen Anwendung werden in den
Onlinefachseminaren ,Pathogenma-
nagement, sicherer Schutz vor Listeri-
en und Co! (3. Juni 2022) und (24. Juni
2022) ,Nachhaltiges Hygiene- & Luft-
management’ der Bundesfachkom-
mission Lebensmittelsicherheit und
Lebensmittelhandel vorgestellt.
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