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Mehl zum «Fressen gern»

Getreide, Tee oder Gewiirze schiitzen nicht nur Konsumentinnen

und Konsumenten. Es gibt auch tierische Liebhaber, die unsere Le-
bensmittel mit wahrer Wonne verspeisen. Mit einer neuen Behand-
lungsmethode kéonnen Schéadlinge riickstandsfrei abgetotet werden.

Endprodukte konnen immer nur so
gut sein, wie die Rohstoffe, aus denen
sie hergestellt werden. So legen Lebens-
mittelproduzenten grossen Wert auf qua-
litativ hochwertige Zutaten wie Getreide,
Niisse, Trockenfriichte, Gewiirze oder
Kréuter. Diese Nahrungsmittel schitzen
aber nicht nur Hersteller und Konsu-
menten. Es gibt auch Liebhaber aus der
Tierwelt, die unsere Lebensmittel buch-
stdblich «zum Fressen» gern haben. Da-
her kann es durchaus vorkommen, dass
Nahrungsmittel von Schéddlingen befallen
sind. Um nicht giftige Chemikalien oder
gesundheitsschidliche Gase anwenden
zu miissen, gibt es eine neue riickstands-
freie Methode, die Schadorganismen
durch Sauerstoffentzug sicher abtétet.
Atmosphérentechnik EcO02. Zur Be-
handlung befallener Lebensmittel wer-
den diese in ihren Originalgebinden
in einer Behandlungskammer gasdicht
eingeschlossen. «Uber Membranfilter
entziehen wir in der Kammer den Sau-

In der Behandlungskammer betragt der

Restsauerstoffgehalt maximal 1 Prozent

erstoff. Dazu lassen wir die Luft — die aus
21 Prozent Sauerstoff, 78 Prozent Stick-
stoff, 1 Prozent Kohlendioxid und Edel-
gasen besteht — durch ein System laufen,
das die Sauerstoffmolekiile aus der Luft
zieht», so Thomas Munz, Mitglied der
Geschiiftsleitung der Desinfecta AG. Uber
einen geschlossenen Kreislauf gelangt
die sauerstoffreduzierte Luft wieder in
die Kammer. Die stickstoffhaltige Luft
lasst den Stickstoffgehalt in der Kammer
immer mehr ansteigen, bis die Kammer-
atmosphére 99 Prozent Stickstoff enthilt.
«Diesen Vorgang machen wir solange, bis
der Sauerstoff vom Stickstoff verdréingt
wurde und der Restsauerstoffgehalt nur
noch 1 Prozent betrdgt», erkliart Munz.
Der entzogene Sauerstoff wird in einem
Pufferbehilter gesammelt, bis dieser
sich in die Umwelt entleert.

Mit einer externen Steuerung wer-
den die Parameter Produkttemperatur,
Luftfeuchtigkeit sowie Sauerstoffgehalt
laufend tiiberwacht. Die Behandlungs-
zeiten richten sich nach Schédlingsart
und Behandlungstemperatur. So werden
zum Beispiel Getreideprodukte, die vom
Getreideplattkifer befallen sind, iiber
neun Tage bei 28°C in der Kammer be-
handelt. Wihrend dieser Zeit sterben
nicht nur die leicht erkennbaren Tie-
re ab, sondern auch deren Eier, die sie
bereits gelegt haben. Mit EcO2 konnen
alle Entwicklungsstadien der Schéidlinge
vom Ei tiber die Larve bis hin zum adul-
ten Tier abgetotet werden. Auch Milben,
die mit Gasen nur schwer abzutoten sind,

werden durch den Sauerstoffentzug zu
100 Prozent vernichtet. Desinfecta ver-
fiigt tiber 6 Behandlungskammern mit
einer Gesamtkapazitédt von 114 Paletten.
Ist die Ware stapelbar, lédsst sich die Ge-
samtkapazitit auf 174 Paletten erhéhen.

Einsatzgebiete. Das System kann fiir
alle Lebensmittel verwendet werden, die
zur Weiterverarbeitung gedacht sind.
Auch Bioprodukte kénnen mit EcO2 be-
handelt werden, da Stickstoff ein inertes
Gas ist. Bei bereits fertig produzierten
Lebensmitteln wie zum Beispiel Brot
oder Keksen macht eine Behandlung
keinen Sinn mehr, da diese nicht mehr
gereinigt werden konnen. «Wenn der
Konsument das Brot anschneidet und
ihn die toten Insekten anschauen, dann
ist das nicht mehr besonders appetit-
lich», so Munz: «Unser System ist fiir
Rohstoffe wie zum Beispiel Tee, Krauter,
Gewiirze, alle Nusssorten und fiir jedes
Produkt gedacht, das vor seiner maschi-
nellen Verarbeitung noch gereinigt oder
aussortiert werden kann.»

So geht es weiter. Nach der Behand-
lung werden die Lebensmittel wieder
zum Produzenten zuriickgebracht, wo
die Rohstoffe die iiblichen Reinigungs-
prozesse durchlaufen. Beispielsweise
konnen mit Grob- und Feinfiltern, Sie-
ben oder pneumatisch Luftstossen an-
gefressene Korner aussortiert werden.
So haben beispielsweise intakte Reiskor-
ner, Mais oder andere Getreidesorten ein
spezifisches Gewicht und unterscheiden
sich deutlich von untauglichen, lochrigen
und noch befallenen Koérnern. Durch die
Reinigung werden nur einwandfreie Pro-
dukte weiterverarbeitet oder verpackt.

Behandlungsort. Die Schédlingshe-
kdmpfung kann nicht nur bei Desinfec-
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ta durchgefiihrt werden, sondern auch
vor Ort. «Wir konnen keine Kammer
aufstellen. Aber wir nehmen im Prin-
zip das Herz des Systems und docken es
am befallenen Silo oder Lagerraum an.
Die Funktionsweise ist dann die gleiche
wie bei der Kammer», so Munz. «Durch
das System wird das Silo oder die La-
gerzelle zur Behandlungskammer und
sorgt durch die Stickstoffflutung fiir die
100-prozentige Abtotung der Schéadlinge
und sdmtlicher Entwicklungsstadien.»
Monitoring. Da Schidlinge iiberall
und zu jeder Jahreszeit vorkommen,
koénnen Lebensmittel auch immer davon
befallen werden. Eine Kontamination
kann nicht von Anfang an ausgeschlos-
sen werden, sie ldsst sich aber friih-
zeitig durch ein Monitoring erkennen.
«Mit einem Monitoring iiberwachen wir
die Rdume und Silos von Kunden iiber
das ganze Jahr. Je nach Bediirfnis des
Betriebs machen wir 6, 12 oder 52 Kon-
trollen und iiberpriifen mit den Quali-
tatsverantwortlichen der Unternehmen,

mehr Infos unter: www.mbv.ch

MBV AG, Microbiology and Bioanalytic
Laubisriitistrasse 24, CH-8712 Stéfa

MAS-100 Eco

Professionelle mikrobiologische
Luftkeimsammler speziell
fiir die Lebensmittelindustrie

Die MAS-100 Eco® Luftkeimsammler dienen der Bestimmung
der mikrobiologischen Verunreinigung von Luft in Reinrdumen,
Umgebung, Isolatoren, und Druckgasen.

ob der Betrieb von Schidlingen frei
ist. Sollte es zu einem Befall kommen,
konnen wir schnell reagieren und den
Schaden auf ein Minimum begrenzen»,
erklirt Munz. Fiir das Monitoring geht
ein Servicetechniker regelméssig zum
Unternehmen und kontrolliert die aus-
gelegten Fallen und Betriebsrdume. Die-
se sind in einem Fallensystem auf den
Planunterlagen des Unternehmens ein-
getragen. Mit einem Scanner wird der
Strichcode jeder Falle erfasst und der
jeweilige Befund dazu eingetragen. An-
hand der Daten kann iiber das Jahr eine
exakte Statusanalyse fiir den Betrieb an-
gefertigt werden. Diese Analyse gilt auch
als Beweisgrundlage, sollte beispielswei-
se bei einer Importware innerhalb weni-
ger Tage ein Schédlingsbefall auftreten.
Ohne Monitoring ist es nur schwer nach-
zuweisen, dass die Ware bereits mit dem
Befall importiert wurde und es nicht im
Betrieb zur Kontamination kam. Im Falle
eines positiven Befundes werden sofort
entsprechende Massnahmen eingeleitet.

Je nach Situation wird eine griindliche
Reinigung der befallenen Zonen, bauli-
che Massnahmen oder eine Schéidlings-
bekdmpfung durchgefiihrt.

Je nach Betrieb und Gefahrenpoten-
zial werden schéadlingsspezifische Fal-
len eingesetzt. In Fleischereien werden
mehrheitlich Fallen fiir Schaben und
Nager verwendet. In Béckereien kom-
men Fallensysteme fiir Vorratsschédlin-
ge, fliegende Insekten sowie Nager zum
Einsatz, die als Mehlschiddlinge ganze
Chargen vernichten oder verunreinigen
koénnen. Somit werden die Fallen gezielt
fiir das zu iiberwachende Objekt zusam-
mengestellt und der Betrieb iiber das
Jahr systematisch iiberwacht. Dadurch
ldsst sich zwar ein Befall nicht génzlich
vermeiden, aber friihzeitig erkennen
und behandeln.
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Weitere Informationen:
Desinfecta AG
www.desinfecta.ch
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JNG

Alles aus einer Hand.

lhr Partner inAnlagenbau & Automation.

Produktionsanlagen fur Flussigkeiten und
Schittgiter in der Milchverarbeitung,
Lebensmittel- und Getréankeherstellung.
Von der Planung bis zur schlisselfertigen
Anlage. Weitere Ausklnfte erhalten

Sie unter Telefon +41(0)32-374 30 30.




