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Liebe Leserin, lieber Leser,

die Auseinandersetzung von Tieren und Menschen mit pathogenen
Erregern ist ein biologisches Phinomen. Pest und Pocken losten in der
Vergangenheit schwere Pandemien aus. Unser Autor legt in seinem
Beitrag anschaulich dar, dass Pandemien beherrschbar sind, wenn ge-
eignete Strategien und Instrumente zur
Bekampfung entwickelt und konsequent
eingesetzt werden. Fiir den Leser werden
Analogien zur momentanen COVID-19-
Pandemie sichtbar.

Religionsfreiheit und Tierschutz sind
bedeutende Rechtsgiiter. Offensichtlich
erkennbar ist ein Konflikt zwischen der
Zulassigkeit von rituellen Schlachtungen
ohne jegliche Betdubung und Tierschutz. In
einem Urteil vom 19. 12. 2020 stellte der
EuGH fest, dass umkehrbare, fiir Tiere
nicht todliche Betdubungen unionsrechts-
konform und mit der Religionsfreiheit
vereinbar sind. Die Erwégungsgriinde fiir
dieses Urteil werden in einem Beitrag
ausfiihrlich diskutiert.

Fiir Produzenten und Verbraucher stel-
len Fremdkorper in Lebensmitteln ein
schwerwiegendes Problem dar. Eine
100%ige Vermeidung ldsst sich jedoch nicht garantieren. Deshalb kommt
einer rechtzeitigen Ermittlung von Fremdkorpern grofite Bedeutung zu.
Uber Moglichkeiten und Grenzen von Detektionssystemen werden Sie
umfangreich informiert. Voraussetzungen eines wirkungsvollen Fremd-
korpermanagements sind sowohl ein spezielles Training fiir den Umgang
mit Arbeitsmitteln und Produkten als auch ein Sensibilisierungstraining
fiir das Verhalten bei Fremdkorpergefahr.

Weiterhin erfahren Sie in dieser Ausgabe Néheres {iber ein Konzept
zur risikoorientierten Uberwachung von Tiertransporten an Schlacht-
betrieben. Dazu wird die Einfithrung eines Ampelsystems vorgeschlagen.

Beim Lesen des vorliegenden Heftes in der nachosterlichen Zeit
konnen Sie auBerdem Interessantes iiber kulinarische Gewohnheiten von
Marco Polo, Napoleon und anderen Personlichkeiten erfahren.

Ich wiinsche Thnen trotz der Vielfalt gegenwartiger Unannehmlichkeiten
einen angenehmen Friihling.

Mit freundlichen GriiBen
Thr

ooy LA}

Georg Schiefer
Schriftleiter

Rituelles Schlachten (Schach-
tung) eines Huhns.
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Einfluss der Fleischreifung auf Zartheit
und Genusswert von Rindfleisch

Der Rindfleischmarkt in Deutschland wurde nach
dem Krieg bis jetzt als Mengenmarkt gepragt und
entwickelt. Eine starke Unterstitzung erfolgte
durch fihrende Handelsketten. Der Bedarf an
grofsen Mengen von magerem Rindfleisch lie®
magere Jungbullen zum Discount-Werbetrager
werden.

Ratten in Lebensmittelbetrieben — Teil 2:
Schadbild und gesundheitliches Geféhr-
dungspotential — Was ist machbar in
Prophylaxe und Bekdmpfung?
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TECHNOLOGIE UBERWACHUNG

119 Nachhaltige Entkeimungstechnologien 122 Konzept zur risikoorientierten Uberwa-
in der Fleischwarenherstellung chung von Tiertransporten an Schlacht-
Sichere und wirtschaftliche Herstellverfahren sind betrieben — Da‘Fenerhebung Zur Uber'
die Basis fiir jeden Fleischwarenverarbeiter. Dabei wachung von Tlertransp.orten ub-er (ST
spielt die Hygiene und Lebensmittelsicherheit eine Kontrollspanne von drei Jahren in einem
wesentliche Rolle und muss auf die linearen Pro- Schlachthof in Niedersachsen
zessablaufe angepasst sein.

126 Fremdkorpermanagement — Moglichkeiten
und Grenzen von Detektionssystemen
Die Sensibilisierung des Handels und der Ver-
braucher fir Fremdk&rper nimmt immer weiter zu.
Ein Grofteil der Lebensmittelwarnungen auf der
Homepage www.lebensmittelwarnung.de weisen
Fremdkaorperfunde als Grund auf.
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Telefon (0 51 81) 80 02-53
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E-Mail anzeigen@p-d-ges.de
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TECHNOLOGIE

Nachhaltige Entkeimungstechnologien
In der Fleischwarenherstellung

Ralf Ohlmann

>>> Sichere und wirtschaftliche Herstell-
verfahren sind die Basis fiir jeden Fleisch-
warenverarbeiter. Dabei spielt die Hygiene
und Lebensmittelsicherheit eine wesent-
liche Rolle und muss auf die linearen Pro-
zessablaufe angepasst sein.

Der Schwerpunkt der Fleischforschung war
bisher die Reaktion auf die mikrobiologischen
Gegebenheiten. Durch neue und innovative
nachhaltige Entkeimungstechnologien wie
dem food-protect® bekommt der Begriff Pri-
vention einen hohen Stellenwert. Somit wird
durch diese zusitzliche Hiirde die nachhaltige
Lebensmittelsicherheit neu definiert.

In diesem betrieblichen Spezialsegment
hat sich der Einsatz von nachhaltige Ent-
keimungstechnologien bewihrt und ersetzt
bereits breitflachig die klassische Desinfek-
tionschemie.

Die Vorgaben an das Ziel fiir eine nach-
haltige Entkeimungstechnologie sind:

Breitbandwirksamkeit (alle Mikroorga-

nismen Hefen und Schimmelpilze, GKZ

und Pathogene, aber auch Viren)

auch Einsetzbar in der BIO-Verarbei-

tung, BIO-konform

okologische Nachhaltigkeit in Herstel-

lung und Einsatz

deklarationsfrei

unbedenklich fiir Personal

materialvertriglich

einfache Integration in die bestehenden

technischen Prozessabldufe

Wirtschaftlichkeit (Produktabsicherung,

Prozesskosten- und Zeiteinsparung)

Nachhaltige Entkeimungstechnologien wie
das food-protect® haben eine hohe Effekti-
vitit der in der Fleischwarenherstellung
vorkommenden Mikroorganismen. Diese
sind wie folgend grob beschrieben.

Die iiberwiegende Zahl der Bakterien
hat z. B. die Form von Stidbchen, die nicht
mehr als 1 um breit und 5 pm lang sind.
Viele Pseudomonaden haben einen Durch-
messer von 0,4 bis 0,7 pm und eine Lange
von 2 bis 3 pm. Der Durchmesser von
Mikrokokken betrigt wiederum nur 0,5 pm.
Die Pilze hingegen sind wesentlich grofier
als Bakterien. Luftgetragene Pilze sind ent-
weder Sprosspilze (Hefen, 4 bis 15 um) oder
Schimmelpilze (Sporen 3 bis 6 pm).

Damit die alternativen Wirksubstanzen
sicher in den Stoffwechsel der Mikroorga-
nismen eingreifen konnen, miissen diese in

Frischfleisch, Kochpokelwaren/Brithwurst und Rohpokelwaren/Rohwurst.
Grafiken/Fotos: BWA

einer wassrigen Phase eingelost sein, was
auch den Vorteil einer technisch kontrollier-
ten Verteilung hat.
Die Aufgabenstellung fiir nachhaltige Ent-
keimungstechnologien ist dabei klar definiert:
Sicherheit der verarbeiteten Fleischwaren
unter unveridnderten Prozessumfeldern
Hygienisierung des gesamten Prozess-
umfeldes auch wéahrend der Produktion.

In umfangreichen Praxisanwendungen wur-
den selektierte Bereiche der Fleischwaren-
herstellung unter Verwendung der nachhal-
tigen Entkeimungstechnologie food-protect®
behandelt und mit bestehenden Verfahren/
Prozessumfeldbedingungen verglichen.
Dazu werden die einzelnen Verarbei-
tungsbereiche in drei Optionsklassen einge-
teilt und in der Durchfithrung/Hygieneab-
sicherung beschrieben.
Option 1: Schlachtung, Zerlegung, Konfek-
tionierung von Frischfleisch
Option 2: Kochpokelwaren/Brithwurst
Option 3: Rohpokelwaren/Rohwurst

Option 1: Schlachtung,
Zerlegung, Konfektionierung
von Frischfleisch

Ein groBer Teil der Fleisch- und Wurst-
waren wird verpackt und als SB-Ware oder

als Transportverpackung gehandelt. Bei der
Stabilisierung des Hygienestatus in der
Produktion und dem Verpackungsbereich
hat die vorliegende Oberflichenhygiene,
aber auch die Prozess- und Umgebungsluft
einen wesentlichen Einfluss auf die hygieni-
sche Lebensmittelsicherheit.

Der Ansatzist, den natiirlich vorliegenden
guten Hygienestatus des Fleisches als Rohwa-
re zu stabilisieren und in den nichsten Schritt
der Produktionsprozesse zu transportieren:

Absicherung der Raumluft, Oberfldchen

und des Produktes

deutliche Verringerung der Luftkeimbe-

lastung

deutliche Verringerung der Oberfldchen-

keimzahl, auch am Schlachttierkorper

konstant und lang anhaltende Verminde-
rung der Oberflichenkeimzahl.

Die Kontrollanwendungsbereiche sind ab dem
Schlachtkorperauskiihlprozess hygieneanaly-
tisch erfasst und gegeniibergestellt worden.

Option 2: Kochpokel-
waren/Brithwurst

Der Ansatz ist, den guten Hygienestatus der
Produkte nach der thermischen Behand-
lung zu halten und in den néchsten Schritt
der Produktionsprozesse zu transportieren:

Luftkeimmessung im Fleischkiihlraum.
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Oberflachenkeimmessung auf Frischfleisch im Kiithlraum.

Absicherung der Raumluft, Oberfldchen
und des Produktes

deutliche Verringerung der Luftkeimbe-
lastung

deutliche Verringerung der Oberflichen-
keimzahl, auch auf Raumeinbauten
konstant und lang anhaltende Verminde-
rung der Oberfldchenkeimzahl.

Im Bereich Slicen/Verpacken wurde als
gezielte MaBBnahme eine dauerhafte Hygie-
nisierung mit Personalbelegung und Pro-
dukt im Raum in Form einer Unterhalts-
hygienisierung in geringer Ausbringmenge
(ca. 0,2 bis 0,3 ml/m3 Luft/'umbauter Raum
pro Stunde) durchgefiihrt.

Im Vergleich der Luftkeimbelastungen,
aber auch der Oberflichenkeimbelastungen
ohne Hygieneabsicherung, waren beim
Einsatz des food-protect® als gezielte MaB3-
nahme vor dem Umluftkiihlaggregat (Kalt-
aseptik) stabile Hygienewerte deutlich unter-
halb der Grenzwerte konstant vorliegend.

Weiterhin wurden Produkt-Lagertests
mit den auf der Linie geschnittenen und ver-
packten Produkten nach der Methode § 64

Fleisch andere Zutaten
(Gewirze, etc.)

Kutter

Thermische
Behandlung

’

Auskuhlen
Zwischenlagern

’

Verpackungs-
materialien

Schneiden &

Verpacken

Hygienekritische Bereiche (rot)
in der Brihwurstherstellung
nach der thermischen Behand-
lung (Ablaufschema).
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deutliche Verringerung der Luftkeimbe-
lastung

deutliche Verringerung der Oberfldchen-
keimzahl, auch auf Raumeinbauten
konstant und lang anhaltende Verminde-
rung der Oberflachenkeimzahl

Wir unterscheiden Rohwiirste nach ihrer Rei-
fezeit bzw. Abtrocknung als frische, kurzge-
reifte (Teewurst, Mettenden) oder langzeitge-
reifte Rohwurst wie Salami und Katenrauch.

Als kritische Produkte miissen die fri-
schen Rohwiirste wie z. B. Teewurst be-
trachtet werden.

0O O

Luftkeimmessungen im Bereich Verpackung von Brithwurstprodukten Gber

eine Woche.

Ergebnisse der Oberflachenanalytik auf Forderbandern tiber eine Woche.

LFGB L 00.00-88 durchgefiihrt. Hierzu wur-
den Proben des Produkts auf den Keimgehalt
am Anfang und am Ende des MHD gepriift.
Dies wurde wieder im Vergleich mit der kon-
ventionellen Hygienetechnik sowie unter
Einsatz von food-protect® durchgefiihrt.

Es war bei den mit food-protect® in der
Raumluft abgesicherten Chargen eine deut-
liche Stabilisierung des Produktes bei den
Anfangs- wie auch Endkeimgehalten, die
auch deutlich unter den Richtwerten nach
DGHM lagen, feststellbar.

Option 3: Rohpokel-
waren/Rohwurst

Der Ansatz ist, den guten Hygienestatus der
Produkte im gesamten Prozessablauf ab
dem Fiillprozess bis zum verpackten Pro-
dukt zu halten:
Absicherung der Raumluft, Oberflachen
und des Produktes
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Dem stabilisierenden pH-Wert von <5,0
wirkt die geringe Abtrocknung (hoher aw-
Wert > 0,94) destabilisierend entgegen.
Grundsitzlich gilt es hier auf den keim-
armen Rohstoff zu verweisen, was sich durch
die Hygieneabsicherung am Beginn der Pro-
zessabldufe (Option 1) erreichen lasst.

Bei der Rohwurstherstellung sind nach
dem Fiillprozess zwei wesentliche Risikobe-
reiche einer Kontamination vorliegend:

1) Transportwege nach dem Fiillen

Die Transportwege der frisch gefiillten Wiir-
ste miissen abgesichert sein, um Rekontami-
nationen zu verhindern. Luftstromungen aus
unreinen Bereichen kénnen die anfillige Pro-
duktoberfliche mikrobiologisch belasten.

2) Reifeanlagen/Klimakammern
Die im Klimagerit aufbereitete Luft wird
iiber Kanile in die Reifeanlage verbracht.



Fleisch andere Zutaten
(Speck, etc.)
Kutter
b _d
Brat
.
Filler Natur- oder
Kunstdarme
. _d
Rauchern (Schimmel-
Reifen kulturen bei
. Schimmel
Klima- gereifeter Ware)
lagerung
. _d
Verpackung | Verpackungs-
materialien

Hygienekritische Bereiche (rot)
in der Rohwurstherstellung (Ab-
laufschema)

Dabei handelt es sich um Abluft aus der
Anlage und um Frischluft aus dem Auf3en-
bereich.

Um die Auswirkungen einer hygienisch
abgesicherten Vorreifung analytisch zu
erfassen, wurde eine spezielle Ausbring-
diise in das Lufterzeugungsaggregat einer
Klimakammer integriert, die kontinuierlich
wihrend des gesamten Reifeprozesses die
nachhaltige Entkeimungstechnologie als
Unterhaltshygienisierung einbringt.

Durch das Ausbringen von food-protect®
werden in Verbindung mit der Klimasteue-
rung alle Prozessoberflichen (Liiftungska-
nile, Rauchwagen etc.) gezielt entkeimt, das
Wachstum von Hefen, Schimmel und son-
stigen Bakterien an der Produktoberfldache
behindert und bestenfalls verhindert. Die
vorliegende Starterkultur, wie auch gezielt
aufgebrachte Edelschimmelkulturen, wer-
den nicht messbar beeinflusst.

Ein weiteres Anwendungsbeispiel der
nachhaltigen Entkeimungstechnologie ist

Vormessung (Status Quo) vor Behandlung.

Messung Messpunkt GKz
[KbE/m?]
Vorprobe Raummitte
1 55

01

Vorprobe vor Luft-

45
auslass 02

Luftkeimbelastungen in einer belegten Klima-Reifekammer iiber eine
Woche.

die Bekdmpfung von Fremdschimmel bei
kleinkalibrigen Salamiprodukten.

Hier wurde in einem Misch-Reifelager
mit unterschiedlichen Produktionschargen
(verschiedene Reifegrade/Zeiten) ein Befall
von sichtbarem Schimmel festgestellt, der
einen hohen Produktausfall zur Folge hatte.

Die Behandlung des Reifelagers mit dem al-
ternativen Wirkstoff food-protect® erfolgte dabei
in zwei sich ergdnzenden Einsatzverfahren.

1) StoRentkeimung
Kurzzeitige Entleerung des Reifelagers (fiir
ca. 1 Stunde). Behandlung als Vernebelung
bei einer Ausbringmenge von 20 ml/m3 um-
bauter Raum von food-protect®. Wihrend
der Behandlung lief auch der Ventilator der
Luftumwélzung/Klimakammer, um den ver-
nebelten Wirkstoff innerhalb der gesamten
Luftaufbereitung/Luftverteilsystem wie auch
im gesamten Raum homogen zu verteilen.
Der behandelte Lagerraum konnte
gleich im Anschluss ohne weitere Behand-
lung (Reinigung) wieder mit Produkten be-
schickt werden.

2) Unterhaltshygienisierung

Dauerhafte Behandlung als Vernebelung
bei einer Ausbringmenge von 0,2 ml/m3h
von food-protect®.

Bilder Luftkeimplatten
Hefen und Schimmel-
pilze vor und nach der
Behandlung mit food-
protect®.

Links: Probe 1
(vor Behandlung).

Rechts: Probe 1.1
(nach Behandlung).

Es stellte sich umgehend ein deutlich
verbesserter Hygienestatus ein, der sich
dauerhaft anhielt.

Die Produkte im so behandelten Raum
wurden analytisch, sensorisch sowie optisch be-
urteilt und wiesen keine Verdnderung zu den
vorgegebenen Qualitdtsanforderungen auf.

Zusammenfassung der
Anwendung nachhaltiger
Entkeimungstechnologien

Durch die Anwendung der nachhaltigen
Entkeimungstechnologie kann die geforder-
te hygienische Lebensmittelsicherheit er-
hoht sowie Prozesskosten reduziert werden.

Aufgrund der natiirlich geprédgten Zu-
sammensetzung und der ausgesprochen
guten Materialvertréaglichkeit der nachhalti-
gen Entkeimungstechnologie food-protect®
gelingt es, eine durchgingige Hygieneab-
sicherung iiber die gesamte Prozesskette zu
realisieren.

Der alternative Wirkstoff food-protect®
wird dabei in einen mikrofeinen Nebel
tiberfiihrt und ohne thermische Einwirkung
oder Feuchtelasten an die Prozessrdume
abgegeben, womit alle Bereiche und
Prozessoberflichen im Raum sofort er-
reicht werden. |

Leiter der BWA Bundesfach-
kommission Lebensmittelsicherheit

& Lebensmittelhandel

Bundesverband fur Wirtschaftsforderung
und AuRenwirtschaft (BWA)
Kurfarstendamm 22, 10719 Berlin
r.ohlmann@bwa-deutschland.de

Nachmessung nach erfolgter Behandlung.

Schimmel Messung Messpunkt GKzZ Schimmel
[KbE/m?] [KbE/m?] [KbE/m?]
11 Nachprobe Raummit- 0 o
Nicht Auswertbar te 01
(Uberwachsen) 24 Nachprobe vor Luft- . 0

auslass 02

Nicht Auswertbar

(Uberwachsen)

Rundschau fiir Fleischhygiene und Lebensmitteliiberwachung 4/2021

121



