
RFLRundschau für Fleischhygiene
und Lebensmittelüberwachung

Juli 2021
73. Jahrgang■

Arche-Höfe

■
Ernährung und
 planetare Grenzen

■
Laufstall für
 Mutterkühe

■
Nachhaltige Entkei-
mungstechnologien

■
Toxoplasma gondii
beim Wildschwein

■
Irreführende
 Angaben bei Honig-
produkten

■
Bakterienübertra -
gung von Rehfellen

■
„Absinth“ – Die
grüne Fee – Teil 1

■
Ethische Frage -
stellungen in der
LM-Wirtschaft

7

Foto: alandiaspirits/pixabay.com



JULI 2021

218 Rundschau für Fleischhygiene und Lebensmittelüberwachung 7/2021

Liebe Leserin, lieber Leser,
der Welttag der Lebensmittelsicherheit am 7. Juni 2021 stand unter dem
Motto „Sichere Lebensmittel heute für mehr Gesundheit morgen“. Aus
diesem Anlass informierte die QS Qualität und Sicherheit GmbH über

die Sicherheit frischer Lebensmittel aus
Deutschland. 95 Prozent des Schweine-
und Geflügelfleischs, dass im deutschen
Einzelhandel verkauft wird, ist QS zerti -
fiziert. Dies trifft auch auf 90 Prozent des
angebotenen Obsts, Getreides und Kar -
toffeln zu. Diese Zahlen zeigen die Wirk-
samkeit des QS-Systems. Dennoch bleiben
Risiken. Deshalb muss der Lebensmittel -
sicherheit, als einem sensiblen Gut, weiter-
hin größte Aufmerksamkeit und Sorgfalt
geschenkt werden.

Ein Beitrag beschäftigt sich unter dem
Titel „Essen wird anders“ mit Problemen
der Ernährung und den planetaren Gren-
zen. Die planetaren Belastungsgrenzen
werden durch verschiedene landwirtschaft-
liche Praktiken teilweise überschritten. Es
werden Fragen nachhaltiger Anbaumetho-
den und Änderungen der Ernährungsweise
erörtert. Trotz steigender Weltbevölkerung

könnten mit diesen Maßnahmen genug Nahrungsmittel erzeugt werden,
ohne die Belastungsgrenzen zu überschreiten.

Wir haben in den vergangenen Jahren mehrfach gefährdete Nutztier-
rassen vorgestellt. Die Gesellschaft zur Erhaltung alter und gefährdeter
Haustierrassen rief bereits 1995 das „Arche Hof-Projekt“ ins Leben. Seit
dieser Zeit ist in Deutschland keine Haustierrasse mehr verschwunden. In
einem Beitrag stellen wir das Projekt vor.

Die Toxoplasmose ist die in Europa am häufigsten gemeldete para -
sitäre Zoonose. Wildschweine gelten als wichtigste Zwischenwirte für
 Toxoplasma gondii. Über die Verbreitung in der Schweiz erfahren Sie
 Näheres. Da beim Schwarzwild keine klinischen Symptome auftreten und
bei erlegten Tieren pathologisch-anatomische Veränderungen fehlen, ist
eine Intervention nicht möglich. Periodische Seroprävalenzstudien könn-
ten zur Erkennung beitragen.

In dieser Ausgabe erfahren Sie Wissenswertes zur Kulturgeschichte
eines berühmt berüchtigten Kultgetränks. Aufgrund der smaragdgrünen
Farbe hat Absinth den Beinamen „Die grüne Fee“. Nach Vorstellung der
Inhaltsstoffe des Wermuts wird die Herstellung von Absinth erläutert.
Über die Beschäftigung mit diesem Thema in Malerei, Dichtkunst, Musik
und Film erwarten Sie interessante Aspekte.

Ich wünsche Ihnen anregende Inspirationen durch „Die grüne Fee“ an
 angenehmen Sommerabenden.

Mit freundlichen Grüßen
Ihr

Georg Schiefer
Schriftleiter
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TECHNOLOGIE Lebensmittelsicherheit

>>> In der Verarbeitung von Fleisch-, Fisch-,
Feinkost- und Molkereiprodukten sind
 pathogene Keime ein dauerhaft großes Pro-
blem. In letzter Zeit sind viele Mel dungen
von Lebensmittelherstellern zu Listerien zu
verzeichnen, was auch in der Neufassung
der Zoonose-Verordnung begründet liegt.

Listerien sind sehr robust gegen jegliche Um-
welteinflüsse. Es ist trotz umfangreicher Des-
infektionsmaßnahmen herkömmlicher Art
schwer, diese Keime in der Produktionsumge-
bung zuverlässig zu erreichen und abzutöten.

Hier spielen die Rohware selbst, die
baulichen Gegebenheiten der Prozessberei-
che und die Organisation der Produktions-
abläufe eine wesentliche Rolle.

Der ProPure-Protect GmbH aus Bremen
ist es nun mit Hilfe nachhaltiger Entkei-
mungstechnologien gelungen, die unkon -
trollierte Ausbreitung von Listerien sowie
anderer (pathogener) Keime und Viren in
der Lebensmittelverarbeitung zuverlässig
und dauerhaft zu verhindern (Abb. 1).

Unter Beibehaltung der klassischen
Reinigung nach dem Produktions prozess
wird die chemische Einschäum-/Nachspül-
desinfektion durch eine automatische Ver-
nebelentkeimung mit sich natürlich bilden-
den Inhaltsstoffen ersetzt.

Das Verfahren der nachhaltigen Entkei-
mungstechnologie reduziert die manuellen

Aufwendungen und hat eine Erreichbarkeit
von 100 % im gesamten Raum.

Die nachhaltige Entkeimungstech -
nologie basiert auf sich natürlich bildenden
Inhaltsstoffen (Vorkommen auch in Le-
bensmitteln). Aber auch funktionale Pflan -
zen extrakte bieten eine Vielzahl bioaktiver
Substanzen, die auch in der Wirksamkeit al-
ternativer Hygieneverfahren eine wichtige
Rolle spielen.

Somit sind die Inhaltsstoffe bei nachhal -
tigen Entkeimungstechnologien überwie-
gend naturidentisch und aus nachwachsen-
den Rohstoffen zu gewinnen. Hier werden in
über 90 % Trägermedium Wasser organische
Lösemittel, wie Wasserstoffperoxid, und
 organische Säuren in einem hoch wirksamen
Gemisch vereint, welches sich optimal zur
Vernebelung eignet.

Neben den geforderten Hygieneanfor -
derungen sind besonders die zeitlichen Auf-
wendungen (z. B. Desinfektionsdauer) wie
auch die während der Reinigungs- und Des-
infektionsanwendungen erzeugten Feuchte-
lasten ein wichtiges Kriterium.

Um die o. g. Anforderungen sowie die
 regulatorischen (arbeitsmedizinische und
 lebensmittelrechtliche) und wirtschaftlichen
(Kosten – Nutzen) Vorgaben in der Desin-
fektion zu vereinen, entwickelte ProPure-
Protect die natürliche Hygienetechnologie
als nachhaltige Entkeimungstechnologie.

Die Durchführung mit der nachhaltigen
Entkeimungstechnologie food-protect® kann
dabei in zwei verschiedenen Desinfektions-
ansätzen erfolgen.

1) Anwendung als Ersatz der klassischen
Einschäum-/Nachspüldesinfektion mit
chemischen Desinfektionsmitteln.

Nach der manuellen Nassreinigung wird die
Desinfektion als Vernebelung von food-
 protect® automatisch durchgeführt.

Stoßentkeimung: Ausbringmenge von
ca. 20 ml/m³ Luft/umbauter Raum.

Der Ersatz der klassischen Desinfektion
durch nachhaltige Entkeimungstechno logien
führt zu einer dauerhaften Erhöhung der Le-
bensmittel-(Listerien-)sicherheit und Reduk-
tion der bisher manuellen Aufwendungen.

2) Gezielte Anwendung zur kontinuier-
lichen Hygieneabsicherung von Anla-
gen, Raumeinbauten und Lüftungsanla-

gen während des laufenden Produk-
tionsprozesses.

Unterhaltshygienisierung: Gezielte An -
wendung an Anlagen, Raumeinbauten zur
nachhaltigen Hygieneabsicherung von z. B.
hygienesensiblen Oberflächen. Ausbring-
menge von ca. 0,3 ml/m³ Luft/h als kontinu-
ierliche Anwendung (z. B. Kaltaseptik)
während der Produktionszeit.

Das Ausbringen des Wirkstoffs food-
protect® erfolgt mit Hilfe einer zuverlässi-
gen Zweistoffdüsentechnologie im Kalt -
vernebelungsverfahren. Dabei wird
lediglich ein Druckluftanschluss benötigt,
der in jedem Betrieb vorliegt. Der Wirkstoff
wird damit in Produktions- und Prozessräu-
men gleichmäßig und automatisch über die
Raumluft verteilt.

Er tötet dort zuverlässig alle Keime ab,
zerfällt nach einer kurzen Abklingzeit auch
in Wasser und Sauerstoff. Das Medium
trocknet schnell ab und erfordert kein
Nachspülen. Dadurch entfällt auch die im
klassischen Desinfektionsverfahren durch
das Nachspülen unausweichlich verbleiben-
de Feuchtelast im Raum als Nährboden für
neue Keimbildung, sowie eine Ent lastung
der Umwelt durch eingespartes und von
chemischen Rückständen unbelastetes Ab-
wasser.

Der mikrofeine Wirkstoffnebel legt sich
als hochwirksamer dünner Film auf alle
 Arbeitsflächen, aber auch auf Kabelka nä le
und Deckenkühler, die sonst nicht erreicht
werden! Auch bei nassen Ober flächen, wie
nach der Reinigung vorliegend, ist der
Wirkstoff food-protect® schon nach wenigen
Minuten hoch wirksam.

Für besonders kritische Punkte der Hy-
giene wie Reifebretter, Schneidewerkzeuge
und Bodenabläufe ersetzt food-protect®

die bisherigen z. B. chlorhaltigen Desinfek-
tionsmittel wirksam als schnell aufgetrage-
ne Sprühdesinfektion.

food-protect® ist auf der Betriebsmittel-
liste für den ökologischen Landbau des
FIBL gelistet. Damit vereint der Einsatz des
Wirkstoffs BIO-Konformität bei gleichzei -
tiger Erhöhung der Lebensmittelsicherheit
bezüglich Listerien und andere pathogener
Keime.

Aufgrund der geprüften Material -
verträglichkeit wird die nachhaltige Entkei-
mungstechnologie ohne Korrosionsrisiken

Nachhaltige Entkeimungstechnologien
schützen auch sicher vor Listerien
food-protect® biokonform wirkt erfolgreich gegen
die Ausbreitung von Keimen und Viren
Ralf Ohlmann

Abb. 1: Risikobereich von mikrobiologi-
scher Produktkontami nation in
der Konfektionierung.
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auf empfindliche Werkstoffe, wie in Umluft-
kühlern oder Anlagen, eingesetzt (Abb. 2).

Aufgrund der kurzen Abklingzeit und
dem Wegfall des Nachspülens werden auch
Zwischendesinfektionen schnell und sicher
durchgeführt, beispielsweise bei Maschinen-
standzeit oder Produktwechsel (Abb. 3).

Diese nachhaltige Entkeimungstech -
nologie eröffnet durch die sehr geringe
Feuchtebildung auch neue Möglichkeiten

der Desinfektion in Trockenlägern mit Ge-
würzen oder Verpackungsmaterial, die mit
der klassischen Feucht-Sprühdesinfektion
bisher nicht behandelt werden konnten.

Zusammen mit Wissenschaftlern der
 Jacobs University in Bremen wird von der

ProPure-Protect GmbH an der Weiter -
entwicklung des Wirkstoffs aus Pflanzen -
abfällen geforscht. „Damit erreichen wir
die nächst höhere Stufe in Richtung Nach-
haltigkeit und Nutzung natürlicher
Ressourcen.“ erwähnt Ralf Ohlmann, der
als wissenschaftlicher Forschungsleiter die
Entwicklung und Herstellung von food-pro-
tect® überwacht.

In der Übersicht 1 findet sich eine
Gegenüberstellung der in der Lebensmittel-
produktion gängigen Hygienemethoden zur
(Nass-)Desinfektion. �

Ralf Ohlmann
Leiter der BWA Bundesfach-
kommission Lebensmittelsicherheit
& Lebensmittelhandel
Bundesverband für Wirtschaftsförderung
und Außenwirtschaft (BWA)
Kurfürstendamm 22, 10719 Berlin
r.ohlmann@bwa-deutschland.de

Abb. 3: Zwischendesinfektion im
Bereich Verpackung.

Übers. 1:  Gegenüberstellung der in der Lebensmittelproduktion gängigen Hygienemethoden zur (Nass)Desinfektion.

Alternative Hygienetechnologie food-protect®                                           Klassische Desinfektion (Chemische
(FIBL-Listung) über Vernebelung)                                                                 Basis) (Einschäumen und Abspülen)

Umwelttoxizität
� Keine Abwasserbelastung                                                                          � Abwasserbelastung durch Rückstände
Humantoxizität
� Kein Gefahrstoff, keine Mitarbeitergefährdung                                      � Mitarbeitergefährdung durch Gefahrstoffe
Wirksamkeit
� Eliminierung aller inkubierbaren Mikroorganismen (Bakterien,          � Oft eingeschränktes Wirkspektrum

Hefen, Schimmel), wie auch Viren. Keine Resistenzbildung.
� Alle Oberflächen im Raum werden erreicht.                                           � Eingeschränkte Erreichbarkeit der Oberflächen (oft nur bis
                                                                                                                            2 Meter Höhe). Feuchtigkeitsempfindliche Flächen müssen
                                                                                                                            ausgespart werden.

� Auch schwer zugängliche Stellung werden entkeimt                           � Keime an schwer zugänglichen Stellen sind nicht
(Lüftungsschächte, Schaltkästen etc.)                                                       erreichbar oder werden ausgelassen

� Zusätzliche Raumluftentkeimung (Aerosole) durch die                        � Keine Raumlufthygiene beim klassischen Desinfektions-
Vernebelausbringungstechnik.                                                                  verfahren durch Einschäumen und Abspülen.

� Alle bei der Reinigung aufgewirbelte Schmutzpartikel (Hoch-            � Bei der Reinigung aufgewirbelte Schmutzpartikel setzen
druckreinigung) werden bei der Entkeimung miterfasst.                      sich an schwer zugänglichen Oberflächen ab und werden

                                                                                                                            bei der Desinfektion nicht erreicht. Schwer kalkulierbares
                                                                                                                            Risiko für unregelmäßigen Keimeintrag.

� Die Feuchtelast ist bei der Stoßentkeimung vernachlässigbar.           � Bei der klassischen Desinfektion findet ein deutlicher
Dadurch besteht eine kontinuierliche Steigerung der nach-                Feuchtelasteintrag statt. Das ist der Folgenährboden für
haltigen Keimfreiheit. Kein zusätzlicher Nährboden für Keime.          Keime, insbesondere Bakterien und Schimmel. Damit

                                                                                                                            reduziert dieses Verfahren einen Teil seiner nachhaltigen
                                                                                                                            Wirksamkeit und legt systematisch wieder den Grundstein
                                                                                                                            für neue Keimbildung.
Wirtschaftlichkeit
� Automatisierte Ausbringung                                                                     � Manueller Aufwand bei der Ausbringung
� Einsparung von Arbeitsaufwänden                                                          � Kostenersparnis beim Wirkstoff
Risikobetrachtung der Lebensmittelsicherheit
� Gleichmäßige und flächendeckende Ausbringung für                         � Fehlerfaktor „Mensch“ (Lücken bei der Ausbringung)

maximale Sicherheit und Wirksamkeit
� Vollumfängliches Wirkungsspektrum                                                      � Eingeschränktes Wirkungsspektrum
Abbaubarkeit
� Kein Risiko von Rückständen der naturidentischen Stoffe                   � Chemische Rückstände an Maschinen, Anlagen und

an Maschinen, Anlagen und Produkten                                                   Produkten
� Unschädliche Rückstände von geringen naturidentischen                  � Chemische Rückstände im Abwasser

Stoffen im Abwasser
Anlagenverträglichkeit
� Gute Materialverträglichkeit gegenüber Anlagen und Maschinen     � Maschinen und Anlagenkorrosion (Dichtungen)

Abb. 2: Wirkstoffverteilung über einfa-
che Wandmontage im Verarbei-
tungsbereich.


