Dr. Marcus
Langen, Berns
Laboratorien,

hob hervor, dass
sich die Konsu-
menten viele
Gedanken tber
Pflanzenschutz-
mittel machen,
natiirliche Ver-
unreiniger aber
ganzlich auler
Acht lassen.

ikrobiologie und Hygiene
M sind das A und O bei Fresh

Cut und verarbeiteten Pro-
dukten. Die groBe Frage, die dabei
im Mittelpunkt stand, ist, wie man
das Problem von Verunreinigun-
gen in den Griff bekommt. Zum
einen haben Pflanzen eine groBe
Oberflache, sie wachsen nicht ste-
il und manche Mikroorganismen
sitzen nicht nur auf der Oberfl3-
che, sondern dringen in das Innere
der Pflanze ein. Auf der anderen
Seite verunreinigen Wildtiere, Vi
gel und Hunde das Obst und Ge-
muise. ,Fliegt ein Vogel (ber ein
Feld, verunreinigt er es mit seinen
Ausscheidungen. Das ist ein Risiko,
dem man bei der Unter-Glas-Pro-
duktion nicht gegeniibersteht”,
sagte Langen. Und Kamphausen
erganzte: ,Wir kdnnen das Risiko
natirlich bei Hunden eingrenzen,
indem wir Schilder und Zsune auf-
stellen. Ganz verhindern kdnnen

Bei der Saatgutherstellung missen beim Thema
Hygiene bereits die Alarmglocken schrillen.”
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Wilfried Kamphausen

wir es aber nicht. Und grundsitz-
lich herrscht leider auch die Mei-
nung: Was ich nicht sehe, existiert
auch nicht.” Dabei misse man
schon in der Urproduktion anset-
zen, d.h. bei der Saatgutherstel-
lung missen beim Thema Hygiene
bereits die Alarmglocken schrillen.

Aber auch Feinstaub, Herkunft und
Qualitdt des Wassers, Dingemit-
tel, die Verarbeitung, der Zustand
der Erntegerdte, unsachgemaBer
Transport, Lagerung, und Kihlung

Fiir Wilfried
Kamphausen, QS
Fachgesellschaft

Obst-Gemiise-
Kartoffeln
GmbH, ist

Hygiene ganz
klar Chefsache.

sowie Verpackungsmaterial haben
Einfluss auf die hygienischen Be-
gebenheiten, ,Die Sensibilisierung
schreitet zwar voran, aber die ein-
zelnen Punkte missen auch umge-
setzt werden. Die Erntemitarbeiter
mussen natarlich geschult werden,
aber grundsatzlich ist Hygiene
Chefsache. Er muss z.B. fir Toi-
letten auf dem Feld und Desinfek-
tionsmoglichkeiten sorgen. Denn
mit der Verordnung 2073/2005
dber mikrobiologische Kriterien fir
Lebensmittel stehen Unternehmen
in der Eigenkontrollverpflichtung”,

Fliegt ein Vogel iibers Feld ...

Hygiene | Recht | Technik » Konsumenten machen sich bei Obst und Gemiise
vor allem Sorgen um den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln, die sich beim
Verzehr negativ auf den menschlichen Kérper auswirken kénnten. Dabei lau-
ert die Gefahr auch an vielen anderen Orten und man musse endlich anfan-
gen, Obst und Gemuse als Lebensmittel zu betrachten, erklarten Dr. Marcus
Langen, Berns Laboratorien und Wilfried Kamphausen, QS Fachgesellschaft
Obst-Gemiise-Kartoffeln GmbH, zum Thema Hygiene und Recht. Eric Lefebv-
re, Kronen Nahrungsmitteltechnik, sprach tber ein neues Reinigungsverfah-
ren der Frichte und Prof. Stefan Tépfl, Deutsches Institut fir Lebensmittel-
technik e.V.,, Uber neue Verfahren zur Haltbarmachung von Lebensmitteln.

betonte Langen. Mangeinde Per-
sonalhygiene sei ein groBer Risiko-
faktor, das Norovirus iibertrage sich

. 2.B. vom Menschen auf das Lebens-

mittel. Bei Ready-to-eat-Produkten

miisse man besonders auf das
Bakterium Listeria monocytogenes
achten. Melonen aber auch Gemil-
se haben einen hchen ph-Wert, bei
dern sich das Bakterium sehr wohl
flihle. Und bei Mischsalaten kann
von E.coli eine Gefahr ausgehen.

Ist der Apfel

auch wirklich keimfrei?

Jlch habe aber Angst vor Bakte-
rien!” Was im Disney-Film Tarzan

schon den kleinen Elefanten Tan-
tor beschéftigte, ruft auch bei den
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Menschen Bedenken hervor. Des-
hatb erfahren Obst und Gemdise
eine spezielle Behandlung, bevor
die eigentliche Wische erfolgt. Eric

freit wird, wird er relativ ziigig bis
zu einer Trommel transportiert, die
ihn unter Wasser driickt. ,Wir ha-
ben festgestellt, dass sich auf Friich-

Bei warmem Wasser dauert es deutlich linger, bis sich Keime
wieder ansiedeln, als wenn sig ein Chlorbad durchlaufen haben.”

Lefebvre, Kronen Nahrungsmittel-
technik, sprach Uber den Einsatz ej-
ner neuen Maschine, die Apfel, die
auch fir Salate weiterverarbeitet
werden, von moglichen Bakterien
und Viren befreit.

Das Unternehmen hat 2016 in Zu-
sammenarbeit mit einem Kunden
eine Maschine entwickelt, die die
Apfel in 53 Grad Celsius warmen
Wasser fur 30 Sekunden keimfrei
wascht, ,Wir haben uns im Vorfeld
natirlich auch dberlegt, wie tief
und wie viel Hitze in den Apfel ein-
dringt, um ihn nicht zu schadigen®,
so Lefebvre. Da der Apfel sich kaum
erwdrme, muss er im Anschluss
nicht zusétzlich run-
tergekihit werden.
Wichtig ist diese Vor-
gehensweise u.a. des-
halb, weil bei weiter-
verarbeiteten  Apfeln
die Schale durchaus
erwlnscht ist, diese
aber das Keimrisiko erhéht. Damit
auch wirklich der ganze Apfel von
mdglichen Keimen und Erregern be-
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Eric Lefebvre

ten, die ein Chlorbad durchlaufen-

haben, sehr schnell wieder Keime
angesiedelt haben. Nutzen wir das
warme Wasser, dauert dies deutlich
langer, dadurch verléngert sich das
shelf life", erkiarte Lefebvre, der
darauf hinwies, dass die Ende 2018
einsetzbare Maschine auch auf ihre
uneingeschrénkte Reinigungsmég-
lichkeit getestet wurde.

Unterschiedliche Verfahren
verlangern shelf life
.Die bisher bekannten Verfahren

Zur Haltbarkeitsverldngerung sind
vor allem HPP {High pressure pro-

Bei der Druckanwendung mit dem HPP-Verfahren
kann sogar eine Avocado sechs
Wachen haltbar gemacht werden."

Stefan Topfl

cessing) und PEF (Pulsed electric
fields)”, so Stefan Topfl vom Deut-
schen Institut fir Lebensmitteltech-

Eric Lefebvre,
Kronen Nah-
rungsmitteltech-
nik, sprach iber
den Einsatz einer
neuen Maschine,
die Apfel, die
auch fir Salate
weiterverar-
beitet werden,
von miglichen
Bakterien und
Viren befreit.

nik e.V. zum Thema Hygiene und
Haltbarkeit. Wahrend HPP in der
Endverpackung angewendet wer-
de, eigne sich PEF in erster Linie
fur Flissigkeiten, wie Fruchtsafte.
Bei der Druckanwendung mit dem
HPP-Verfahren kénne sogar eine
Avocado sechs Wochen haltbar
gemacht werden. ,Die Reife wird
stabilisiert, véllig keimfrei und auch
die Vitamine bleiben erhalten”,
fuhrte Tépfl weiter aus. Die Tech-
nik, die beim PEF-Verfahren benutzt
wird, ist die des Elektro-Feldes, das
ebenso Bakterien abtotet. Auch lie-
Ben sich durch das PEF-Verfahren
Oberflachenstrukturen verdndern,
was flr die Weiterverarbeitung

Prof, Stefan Topfl betont die Bedeutung der nicht-
thermischen Verfahren bei der Haltbarmachung von
Lebensmitteln.

wichtig sei. .50 lassen sich Schnitte
verbessern und es entstehen vor al-
lem keine Sollbruchstellen”, erklar-
te der Lebensmitteltechniker,
Durch High Moisture Extrusion
oder Protein Consumption werde
ebenfalls die Oberflichenstruktur
der Pflanzen verdndert. UV/Pulsed
Light, cold Plasma und Low Ener-
gy Ebeam sind vor allem fir die
Oberflachenentkeimung geeignet.
cw./k.v,

FRUCHTHANDEL | 13



	Scan von Marketing.pdf
	Scan von Marketing2.pdf

