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Liebe Leserin, lieber Leser,

der Welttag der Lebensmittelsicherheit am 7. Juni 2021 stand unter dem
Motto ,,Sichere Lebensmittel heute fiir mehr Gesundheit morgen®. Aus
diesem Anlass informierte die QS Qualitit und Sicherheit GmbH {iiber
die Sicherheit frischer Lebensmittel aus
Deutschland. 95 Prozent des Schweine-
und Gefliigelfleischs, 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 groBte Aufmerksamkeit und Sorgfalt
geschenkt werden.

Ein Beitrag beschiftigt sich unter dem
Titel ,,Essen wird anders® mit Problemen
der Erndhrung und den planetaren Gren-

zen. Die planetaren Belastungsgrenzen
werden durch verschiedene landwirtschaft- PRODUKTION
liche Praktiken teilweise iiberschritten. Es
werden Fragen nachhaltiger Anbaumetho-

den und Anderungen der Ernidhrungsweise 220 Beitrag der Arche-Hofe zum Erhalt
erortert. Trotz steigender Weltbevolkerung gefihrdeter Nutztierrassen

konnten mit diesen Maflnahmen genug Nahrungsmittel erzeugt werden,
ohne die Belastungsgrenzen zu iiberschreiten.
‘Wir habenth;1 tdeDn .veégan%lenﬁnfg ahrel}; mheﬁrfach lgteféihr((ijete g]l]lt(zjtifr_ 224 Essen wird anders — Ernéhrung und
rassen vorgestellt. Die Gesellschaft zur Erhaltung alter und gefahrdeter .
Haustierrassen rief bereits 1995 das ,,Arche Hof-Projekt“ ins Leben. Seit dits planetaren G
dieser Zeit ist in Deutschland keine Haustierrasse mehr verschwunden. In Die heutige Landwirtschaft geschieht in vielen Re-
einem Beitrag stellen wir das Projekt vor. gionen der Erde zu Last'en der umwelt. Auf globa-
Die Toxoplasmose ist die in Europa am hiufigsten gemeldete para- ler Ebene tragen landwirtschaftliche Praktiken
sitdire Zoonose. Wildschweine gelten als wichtigste Zwischenwirte fiir somit erheblich zur derzeitigen Uberschreltgng =G
Toxoplasma gondii. Uber die Verbreitung in der Schweiz erfahren Sie glenElier leineisel Belesi e bel.
Niheres. Da beim Schwarzwild keine klinischen Symptome auftreten und
bei erlegten Tieren pathologisch-anatomische Veriinderungen fehlen, ist 227 Geschickt umgebaut — Vom Anbindestall
eine Intervention nicht moglich. Periodische Seroprivalenzstudien konn- zum Laufstall fiir Mutterkiihe
ten zur Erkennung beitragen.
In dieser Ausgabe erfahren Sie Wissenswertes zur Kulturgeschichte
eines beriihmt beriichtigten Kultgetrinks. Aufgrund der smaragdgriinen
Farbe hat Absinth den Beinamen ,,Die griine Fee®. Nach Vorstellung der
Inhaltsstoffe des Wermuts wird die Herstellung von Absinth erldutert.
Uber die Beschiftigung mit diesem Thema in Malerei, Dichtkunst, Musik
und Film erwarten Sie interessante Aspekte.

Foto: M. Gotz

Ich wiinsche Thnen anregende Inspirationen durch ,,Die griine Fee* an
angenchmen Sommerabenden.

Mit freundlichen Grii3en

Thr —
[?I L { rl"-‘, \
'I ﬁll s S l,:— e
Georg Schiefer
Schriftleiter

Foto: alandiaspirits/pixabay.com

Absinth - das , Kultgetrank”
aus Wermut, Anis und
Fenchel, hat den Beinamen
.Die griine Fee”.
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230 Nachhaltige Entkeimungstechnologien

schiitzen auch sicher vor Listerien —
food-protect® biokonform erfolgreich
gegen die Ausbreitung von Keimen
und Viren

In der Verarbeitung von Fleisch-, Fisch-, Feinkost-
und Molkereiprodukten sind pathogene Keime ein
dauerhaft grofRes Problem. In letzter Zeit sind viele
Meldungen von Lebensmittelherstellern zu Liste-
rien zu verzeichnen, was auch in der Neufassung
der Zoonose Verordnung begriindet liegt.

Kontakte

Sie interessieren sich fiir ein
Abonnement der ,,Rundschau”?
Telefon (0 51 81) 80 02-50

Telefax (0 51 81) 80 02-55

E-Mail helko.schaper@p-d-ges.de

Sie interessieren sich fur
Anzeigen- oder Beilagenwerbung?
Telefon (0 51 81) 80 02-53

Telefax (0 51 81) 80 02-55

E-Mail anzeigen@p-d-ges.de
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Nachhaltige Entkeimungstechnologien

schutzen auch sicher vor Listerien

food-protect® biokonform wirkt erfolgreich gegen
die Ausbreitung von Keimen und Viren

Ralf Ohlmann

>>> In der Verarbeitung von Fleisch-, Fisch-,
Feinkost- und Molkereiprodukten sind
pathogene Keime ein dauerhaft grof3es Pro-
blem. In letzter Zeit sind viele Meldungen
von Lebensmittelherstellern zu Listerien zu
verzeichnen, was auch in der Neufassung
der Zoonose-Verordnung begriindet liegt.

Listerien sind sehr robust gegen jegliche Um-
welteinfliisse. Es ist trotz umfangreicher Des-
infektionsmafinahmen herkommlicher Art
schwer, diese Keime in der Produktionsumge-
bung zuverléssig zu erreichen und abzutoten.

Hier spielen die Rohware selbst, die
baulichen Gegebenheiten der Prozessberei-
che und die Organisation der Produktions-
abldufe 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 zuverldssig
und dauerhaft zu verhindern (Abb. 1).

Unter Beibehaltung der klassischen
Reinigung nach dem Produktionsprozess
wird die chemische Einschdum-/Nachspiil-
desinfektion durch eine automatische Ver-
nebelentkeimung mit sich natiirlich bilden-
den Inhaltsstoffen ersetzt.

Das Verfahren der nachhaltigen Entkei-
mungstechnologie reduziert die manuellen

i

Risikobereich von mikrobiologi-
scher Produktkontamination in
der Konfektionierung.

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

Die nachhaltige Entkeimungstech-
nologie basiert auf sich natiirlich bildenden
Inhaltsstoffen (Vorkommen auch in Le-
bensmitteln). Aber auch funktionale Pflan-
zenextrakte 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 tiberwie-
gend naturidentisch und aus nachwachsen-
den Rohstoffen zu gewinnen. Hier werden in
iiber 90 % Tragermedium Wasser organische
Losemittel, wie Wasserstoffperoxid, und
organische Sduren 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 wéahrend 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 natiirliche Hygienetechnologie
als nachhaltige Entkeimungstechnologie.

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

1) Anwendung als Ersatz der klassischen
Einschdum-/Nachspiildesinfektion mit
chemischen Desinfektionsmitteln.

Nach der manuellen Nassreinigung wird die

Desinfektion als Vernebelung von food-

protect® automatisch durchgefiihrt.

Stoentkeimung: Ausbringmenge von
ca. 20 ml/m? Luft/umbauter Raum.

Der Ersatz der klassischen Desinfektion
durch nachhaltige Entkeimungstechnologien
fiihrt zu einer dauerhaften Erhohung der Le-
bensmittel-(Listerien-)sicherheit und Reduk-
tion der bisher manuellen Aufwendungen.

2) Gezielte Anwendung zur kontinuier-
lichen Hygieneabsicherung von Anla-
gen, Raumeinbauten und Liiftungsanla-
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gen wihrend des laufenden Produk-

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

Das Ausbringen des Wirkstoffs food-
protect® erfolgt mit Hilfe einer zuverlassi-
gen Zweistoffdiisentechnologie im Kalt-
vernebelungsverfahren.  Dabei  wird
lediglich ein Druckluftanschluss benétigt,
der in jedem Betrieb vorliegt. Der Wirkstoff
wird damit in Produktions- und Prozessréu-
men gleichméBig und automatisch tiber die
Raumluft verteilt.

Er totet dort zuverléssig alle Keime ab,
zerféllt nach einer kurzen Abklingzeit auch
in Wasser und Sauerstoff. Das Medium
trocknet schnell ab und erfordert kein
Nachspiilen. Dadurch entféllt auch die im
klassischen Desinfektionsverfahren durch
das Nachspiilen unausweichlich verbleiben-
de Feuchtelast im Raum als Nidhrboden fiir
neue Keimbildung, sowie eine Entlastung
der Umwelt durch eingespartes und von
chemischen Riickstdnden unbelastetes Ab-
wasser.

Der mikrofeine Wirkstoffnebel legt sich
als hochwirksamer diinner Film auf alle
Arbeitsflichen, aber auch auf Kabelkanile
und Deckenkiihler, die sonst nicht erreicht
werden! Auch bei nassen Oberfldchen, wie
nach der Reinigung vorliegend, ist der
Wirkstoff food-protect® schon nach wenigen
Minuten hoch wirksam.

Fiir besonders kritische Punkte der Hy-
giene wie Reifebretter, Schneidewerkzeuge
und Bodenabliufe ersetzt food-protect®
die bisherigen z. B. chlorhaltigen Desinfek-
tionsmittel wirksam als schnell aufgetrage-
ne Sprithdesinfektion.

food-protect® ist auf der Betriebsmittel-
liste fiir den Okologischen Landbau des
FIBL gelistet. Damit vereint der Einsatz des
Wirkstoffs BIO-Konformitit bei gleichzei-
tiger Erhohung der Lebensmittelsicherheit
beziiglich Listerien und andere pathogener
Keime.

Aufgrund der gepriiften Material-
vertriglichkeit wird die nachhaltige Entkei-
mungstechnologie ohne Korrosionsrisiken



der Desinfektion in Trockenldgern mit Ge-
wiirzen oder Verpackungsmaterial, die mit
der klassischen Feucht-Spriihdesinfektion

ProPure-Protect GmbH an der Weiter-
entwicklung des Wirkstoffs aus Pflanzen-
abfillen geforscht. ,,Damit erreichen wir

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

auf empfindliche Werkstoffe, wie in Umluft-
kiihlern oder Anlagen, eingesetzt (Abb. 2).
Aufgrund der kurzen Abklingzeit und
dem Wegfall des Nachspiilens werden auch
Zwischendesinfektionen schnell und sicher
durchgefiihrt, beispielsweise bei Maschinen-
standzeit oder Produktwechsel (Abb. 3).
Diese nachhaltige Entkeimungstech-
nologie eroffnet durch die sehr geringe
Feuchtebildung auch neue Moglichkeiten

bisher nicht behandelt werden konnten.

Zusammen mit Wissenschaftlern der
Jacobs University in Bremen wird von der

Abb. 3: Zwischendesinfektion im
Bereich Verpackung.

die nédchst hohere Stufe in Richtung Nach-
haltigkeit und Nutzung natiirlicher
Ressourcen.” erwdhnt Ralf Ohlmann, der
als wissenschaftlicher Forschungsleiter die
Entwicklung und Herstellung von food-pro-
tect® tiberwacht.

In der Ubersicht 1 findet sich eine
Gegeniiberstellung der in der Lebensmittel-
produktion géngigen Hygienemethoden zur
(Nass-)Desinfektion. |

Ralf Ohlmann

Leiter der BWA Bundesfach-
kommission Lebensmittelsicherheit

& Lebensmittelhandel

Bundesverband flr Wirtschaftsforderung
und AuRRenwirtschaft (BWA)
Kurflrstendamm 22, 10719 Berlin
r.ohlmann@bwa-deutschland.de

Ubers. 1: Gegeniiberstellung der in der Lebensmittelproduktion giangigen Hygienemethoden zur (Nass)Desinfektion.

Alternative Hygienetechnologie food-protect®

Klassische Desinfektion (Chemische

(FIBL-Listung) tiber Vernebelung)

Basis) (Einschaumen und Abspiilen)

Abwasserbelastung durch Rickstande

Mitarbeitergefahrdung durch Gefahrstoffe

Eingeschrankte Erreichbarkeit der Oberflachen (oft nur bis
2 Meter Hohe). Feuchtigkeitsempfindliche Flachen miissen

Keime an schwer zugénglichen Stellen sind nicht
erreichbar oder werden ausgelassen

Keine Raumlufthygiene beim klassischen Desinfektions-
verfahren durch Einschaumen und Absplilen.

Bei der Reinigung aufgewirbelte Schmutzpartikel setzen
sich an schwer zuganglichen Oberflachen ab und werden
bei der Desinfektion nicht erreicht. Schwer kalkulierbares
Risiko fiir unregelmafigen Keimeintrag.

Bei der klassischen Desinfektion findet ein deutlicher
Feuchtelasteintrag statt. Das ist der Folgenahrboden fiir
Keime, insbesondere Bakterien und Schimmel. Damit
reduziert dieses Verfahren einen Teil seiner nachhaltigen
Wirksamkeit und legt systematisch wieder den Grundstein

Manueller Aufwand bei der Ausbringung

Fehlerfaktor ,Mensch” (Liicken bei der Ausbringung)

Chemische Riickstande an Maschinen, Anlagen und

Chemische Riickstande im Abwasser

Umwelttoxizitat
I Keine Abwasserbelastung [ |
Humantoxizitat
I Kein Gefahrstoff, keine Mitarbeitergefahrdung [
Wirksamkeit
I Eliminierung aller inkubierbaren Mikroorganismen (Bakterien, I Oft eingeschranktes Wirkspektrum
Hefen, Schimmel), wie auch Viren. Keine Resistenzbildung.
I Alle Oberflachen im Raum werden erreicht. [ |
ausgespart werden.
I Auch schwer zugangliche Stellung werden entkeimt |
(Luftungsschéachte, Schaltkasten etc.)
I Zusatzliche Raumluftentkeimung (Aerosole) durch die [ |
Vernebelausbringungstechnik.
I Alle bei der Reinigung aufgewirbelte Schmutzpartikel (Hoch- [ |
druckreinigung) werden bei der Entkeimung miterfasst.
I Die Feuchtelast ist bei der StoRentkeimung vernachlassigbar. [ |
Dadurch besteht eine kontinuierliche Steigerung der nach-
haltigen Keimfreiheit. Kein zusatzlicher Nahrboden fiir Keime.
fir neue Keimbildung.
Wirtschaftlichkeit
I Automatisierte Ausbringung [ |
[ Einsparung von Arbeitsaufwanden I Kostenersparnis beim Wirkstoff
Risikobetrachtung der Lebensmittelsicherheit
I GleichmaBige und flachendeckende Ausbringung fir [
maximale Sicherheit und Wirksamkeit
I Vollumfangliches Wirkungsspektrum I Eingeschranktes Wirkungsspektrum
Abbaubarkeit
I Kein Risiko von Ruckstanden der naturidentischen Stoffe [
an Maschinen, Anlagen und Produkten Produkten
B Unschadliche Rickstande von geringen naturidentischen |
Stoffen im Abwasser
Anlagenvertraglichkeit
I Gute Materialvertraglichkeit gegentliber Anlagen und Maschinen =&
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Maschinen und Anlagenkorrosion (Dichtungen)
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