HYGIENE

Abgesicherte Haltbarkeit

Hygienetechnologie am Beispiel Frischfleisch und Frischwurst

L

Die Anforderungen des
Handels an den Lebensmit-
telhersteller hinsichtlich
Produkthaltbarkeit und
-sicherheit sind in letzter
Zeit drastisch gestiegen.
Ein wesentlicher Aspekt
einer wirksamen und pro-
duktionsunterstiitzenden
Betriebshygiene ist der
Einsatz von Entkeimungs-
verfahren, wahrend sich
Personal und Produkt im
Raum befinden. Auf diese
Weise kann die notwendige
hygienische Absicherung
uber den gesamten Pro-
duktionszeitraum gewahr-
leist werden.

enn bei Uberlegungen
qur richtigen Hygienetech-
nologie physikalische Gesetz-
méaRigkeiten Beachtung
finden, konnen in Bezug auf
die Anwendung (z.B. Luftent-
keimung oder Oberflichenent-
keimung) bereits im Vorfeld
weniger gut geeignete Verfahren
ausgeschlossen werden. Auch
der Einsatz von Chemikalien
unterliegt strengen rechtlichen
Einschrinkungen. Wesentlich
bei der Auswahl einzusetzen-
der Substanzen ist die Zusam-
mensetzung. Dabei sind in der
Luftentkeimung Bestandteile
an Alkohol oder Wasserstoff-
peroxyd (iiber 5 %) zu vermei-
den, da sich dadurch irrever-
sible Korrosionserscheinungen
an Raumeinbauten oder vor-
geschriebene zusitzliche Auf-
lagen zum Brandschutz fiir
den Betreiber ergeben konnten.
In einer Studie wurde iiber ei-
nen langeren Zeitraum das von
Air Solution, Bremen, angebo-
tene Entkeimungsverfahren
zur Aktivluftentkeimung unter
Einsatz von Aerosolen lebens-
mittelrechtlich sowie wirksam-
keitsrelevant im Bereich
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Abb. 1: Ermittlung der Keimzahlen wahrend einer Kiihlhaus-Aktiventkeimung
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Frischfleisch und konfektio-
nierter Kochpokelwaren
(Mortadella, Kochschinken
usw.) untersucht. Es wird seit
iiber zehn Jahren im Bereich
der Lebensmittelverarbeitung
erfolgreich eingesetzt.

1,0E+04

1,0E+03

1,0E+02

KbE /g

1,0E+01

—<— Unbehandet

1,0E+00

—=— Behandelt

Nach dem
Mischen

Produktionstag

3Tage 5Tage 7 Tage

Abb. 2: Vergleich Hackfleischproben, die ohne und mit Wirkstoffbehandlung
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Abb. 3: Ergebnisse der Lagertests ohne und mit Entkeimungsmafnahme

Zur Darstellung der Verwen-
dung des biologischen Wirk-
stoffs L.O.G. bei der Verarbei-
tung von Frischfleisch unter
Einbeziehung von Personal

im Raum ist die lebensmittel-
rechtliche Betrachtung, als
was das Verfahren einzuordnen
ist, von wesentlicher Bedeu-
tung. Nach der giiltigen Fas-
sung des Europiischen Lebens-
mittelrechts wird das ausge-
brachte Substrat als Lebens-
mittelverarbeitungshilfsstoff
im Sinne der Verordnung (EG)
Nr. 1333/2008 iiber Lebensmit-
telzusatzstoffe offiziell einge-
stuft und gutachterlich belegt.

Frischfleisch
im Kiihllager

Die Aufgabenstellung war hier
eine Reduzierung der Gesamt-
keimzahl sowie der Hefen und

Schimmel, um einen geringen
Keimstatus einzustellen, wel-
cher auch fiir die nachfolgen-
de Hackfleischverarbeitung
aufrechterhalten bleiben soll-
te. Die Anzahl der Vernebler-
module richtete sich hierbei
nach der Grofie des Kiihl-
raums. Eine Wirkstoffkonzen-
tration von nur 0,04 bis 0,1 ml
pro m? erwies sich als aus-
reichend fiir die deutliche
Reduzierung der Keimzahl.
Zur Ergebnisermittlung wurde
an drei unterschiedlichen
Punkten des Kiihlraums (P1,
P2, P3) iiber Luftkeimsamm-
lungen die Gesamtkeimzahl
wie auch der Gehalt an Hefen
und Schimmel aufgenommen —
der IST-Zustand ohne Entkei-
mung und der jeweilige Status
wihrend der Entkeimungs-
maffnahme nach der ersten
und nach der zweiten Woche.
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Bereits nach kurzer Zeit stellte
sich ein konstant niedriger
Keimstatus sowohl der Ge-
samtkeimzahl als auch an He-
fen und Schimmel ein (Abb. 1).
Dieses hohe Hygieneniveau
konnte iiber die gesamte
Produktionszeit mit offenem
Produkt und anwesendem
Personal sicher gehalten wer-
den. Erreicht wurde neben
der deutlich verbesserten Luft-
hygiene auch ein konstant
niedriger Oberflichenkeim-
status an den Produkten, die
mit so verbessertem Ausgangs-
keimstatus in die nichsten
Prozessschritte gingen.

Auch in der weiteren Verarbei-
tung (hier Hackfleischbereich)
wurde die Entkeimungstech-
nologie eingesetzt. Die Ergeb-
nisse (Abb. 2) zeigen, dass der
Keimstatus unbehandelter
Proben iiber den Testzeitraum
um zwei Log-Stufen zunimmt.
Bei den behandelten Proben
verlauft der Anstieg sehr viel
flacher bis schlie3lich nach
sieben Tagen kein Anstieg der
Gesamtkeimzahl mehr nach-
gewiesen wurde.

Frischwurst
beim Slicen

Die Aufgabenstellung war, wie-
derum sowohl eine Reduzie-
rung der Oberflichenverkei-
mung als auch der Reinigungs-/
Desinfektionsaufwendungen
zu erreichen. Hierdurch sollte
zudem eine Absicherung (Ver-
langerung) der Haltbarkeit er-
zielt werden. Bei der Ausstat-
tung einer kompletten Slicer-
Linie wurden an der Linie di-
rekt bewegte Oberflichen (an-
teilig auch die Umgebungsluft)
mit dem Entkeimungswirk-
stoff L.O.G. erfasst. Neben

der umgehenden Hygienever-
besserung lief3 sich auch der
Aufwand fiir Zwischendesin-
fektionen deutlich minimieren.
Die Ergebnisanalyse der Pro-
dukte Jagdwurst, Mortadella
und Lyoner in Form von
Lagerproben, deren Gesamt-
keimgehalt mit und ohne
Aktiventkeimung sowohl
gleich nach der Produktion

als auch am Ende der Mindest-
haltbarkeit gemessen wurde,
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zeigte, dass der Keimgehalt
unter Einsatz des Verfahrens
am Anfang und am Ende des
MHD im Bereich derselben
Log-Stufe vorlagen, also
keine Erhohung der Keimzahl
stattfand (Abb. 3). Bei Teilen
der Proben war am Ende

des MHD sogar eine niedrigere
Log-Stufe als bei Anfang

des MHD ermittelt worden,
was auf die Nachhaltigkeit
der Wirksubstanzen zuriick-
zufiihren ist.

Resiimee
und Ausblick

Es zeigte sich in den Langzeit-
untersuchungen, dass die be-
schriebene Entkeimungsmai3-
nahme im Frischfleischbereich
eine deutliche Reduzierung
des Gehaltes an Gesamtkei-
men, aber auch an Hefen und
Schimmel bewirkte. Dieser
positive Effekt der geringeren
Ausgangskeimbelastung lief3
sich schnittstelleniibergreifend
auch auf die weiteren Pro-
duktionsschritte iibertragen
(z.B. Hackfleischverarbei-
tung), wodurch das Endpro-
dukt eine besonders hohe
hygienische Stabilitéit bekam.
Im Bereich Kochpokelwaren
wurde nachgewiesen, dass
durch die Aktiventkeimung die
Gesamtkeimzahl zum Ende
des MHD auf einem deutlich
geringeren Niveau gehalten
werden kann, als es ohne die
Ausstattung der Produktions-
linie mit einer Aktiventkei-
mung der Fall war. Durch
diese Ergebnisse der Keimre-
duktion sind Haltbarkeitsab-
sicherungen, aber auch Halt-
barkeitsverldngerungen mit
geringem technischen Auf-
wand moglich.
Durch die hier beschriebene
Hygienetechnologie kann je-
der Betrieb im Rahmen des
bestehenden Lebensmittel-
rechts seiner Verpflichtung
nach hoher hygienischer Ab-
sicherung nachkommen und
auch die Betriebskosten im
Verhiiltnis zur Produktions-
menge reduzieren.
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