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Wirkstoffe mit breitem Wirkungsspektrum

Bremen bietet zur Luftent-
keimung in Produktions-
und Verpackungsbereichen der
Lebensmittelindustrie den Des-

infektionswirkstoff an.

Dieser wird in Ge-
ringstmengen einem kontinuier-
lichen Luftstrom homogen bei-
gemengt und flachendeckend
in allen Bereichen des Raumes
verteilt. So mancher Lebensmit-
telhersteller zeigt sich skeptisch
bei dem Gedanken, dass seine
Produkte und Mitarbeiter stetig
damit in Kontakt kommen. Es
stellt sich die Frage der Unbe-
denklichkeit und nattrlich auch
der Wirksamkeit. Prof. Dr.
Walther Heeschen aus Kiel hat
sich mit dieser Problematik be-
fasst. Wir befragten ihn dazu.
LT: Herr Professor Heeschen,
aus welchen Substanzen setzt
sich der Wirkstoff zusam-

men und welche Auswirkungen
haben diese bei standiger Zu-
fuhr auf die Gesundheit des
Menschen?

Heeschen: Die Zubereitung ent-
halt Fruchtsduren und neben
Tréagersubstanzen als Wirkstoffe

Die Air Solution GmbH aus

WWW.LEBENSMITTELTECHNIK-ONLINE.DE

Benzoeséure und Sorbinsédure,
die nach der Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung in Lebensmit-
teln eingesetzt werden ddirfen.
Bei einem ADI-Wert (Acceptable
Daily Intake) von 5 mg/kg Kor-
pergewicht fur Benzoesdure ist
eine Tagesaufnahme fir eine
70 kg schwere Person von

350 mg ohne gesundheitliche
Bedenken mdglich. Im schlech-
testen Fall k&me solch ein
Mitarbeiter bei sachgerechter
Verwendung des Mittels und ei-
ner Arbeitsdauer von 8 Stunden
jedoch auf hochstens 24 mg.
Selbst bei Annahme einer voll-
stdndigen Resorption der mit
der Luft aufgenommenen Ben-

elche Erfahrungen die Nordmilch
We.G., Bremen, mit dem Wirkstoff
gemacht hat, erlautert Dr. Karl-Heinz Hah-
ne (Foto), Bereichsleiter Qualitdtsmanage-
ment und Kundenservice: ,,In den Monaten
Marz und April 2001 wurde das Mittel in
unserem Werk Seckenhausen im Bereich
der Joghurtabfillung in Glasern getestet.
Bei den Versuchen konnte eine erfreu-
liche Reduzierung von Schimmel im Pro-
dukt erreicht werden, dessen Ursache bis

zoesdure in den Korper wirde
somit zwischen der annehmba-
ren Tagesdosis und der tatséch-
lichen Aufnahme ein Sicher-
heitsfaktor von etwa 15 liegen.
Damit ist die unter Worst-Case-
Bedingungen errechnete Tages-
aufnahme flir Benzoeséure
hygienisch-toxikologisch bzw.
gesundheitlich als unbedenk-
lich zu betrachten.

LT: Und wie sieht es fur die
Sorbinséure aus?

Heeschen: Eine analoge Be-
trachtung flr Sorbinsdure ge-
staltet sich aus hygienisch-toxi-
kologischer Sicht deutlich glins-
tiger, da ein ADI-Wert von

25 mg/kg-d zugrunde zu legen
ist, entsprechend einer zulés-

|
BETRIEBSBEDARF

re). Die gepruften Keime um-
fassen alle lebensmittelhygie-
nisch bzw. aus Qualitatssicht
wesentlichen Vertreter wie
Staphylokokken, Escherichia
coli, Pseudomonaden, Aspergil-
lus, Penicillium, Candida u.v.a.
LT: Gegen welche Mikroorga-
nismen sind die Wirkstoffe
mehr bzw. gegen welche weni-
ger gut wirksam, und wie lang
anhaltend ist die Wirkung ge-
gen mikrobielle Neubesiedlung?
Heeschen: Grundsatzlich ist die
Wirkung gegentber Bakterien
ausgepragter als gegentber He-
fen und Schimmelpilzen. Durch
die Kombination der Wirkstoffe
ist jedoch ein breites Wirkungs-
spektrum gewahrleistet, das die
umfassende Keimab-

sigen Tagesaufnah-
me von 1.750 mg.
Hier ergibt sich
somit rechnerisch
ein Sicherheitsfaktor
zwischen der theore-
tisch denkbaren Auf-
nahmemenge und
dem Tages-ADI-Wert
von 73 — ein Wert,
der gesundheitliche
Risiken ausschlieft.
LT: Inwieweit sind
diese Desinfektionswirkstoffe
in der Lage, die Keimbelastung
an Oberflachen und in der Luft
von Produktionsraumen zu re-
duzieren?

Heeschen: Die antimikrobielle
Wirksamkeit von Benzoeséaure
und Sorbinsdure ist ebenso

wie deren antimikrobielle Wir-
kungsspektren in der Literatur
gut dokumentiert. Die mikrobizi-
den (keimabtttenden) Konzen-
trationen liegen im Suspensions-
test bei Bakterien in GroRen-
ordnungen zwischen 20 und
160 mg/l (Benzoesdure) bzw.
bei Hefen und Pilzen zwischen
500 und 1.000 mg/! (Sorbinséu-

dahin in der Infektion tiber die Umgebungsluft bzw. iber die Glaser
lag. Die Reduktionsrate betrug bis zu 90 %. Eine deutliche Verbes-
serung der Produktqualitat war die Folge. Dabei wurden keine ne-
gativen Auswirkungen auf Maschinen oder Personal festgestellt.”

Prof.Dr. Walther
Heeschen

tétung oder -hem-
mung sichert. Eine
mikrobielle Neube-
siedelung ist mdglich,
wenn keine kontinu-
ierliche Anwendung
des Préparates zur
Entkeimung der Luft
erfolgt. Eine Resistenz-
bildung gegentiber
diesen Wirkstoffen ist
nicht zu erwarten
und wurde auch bisher nicht
beschrieben - auch nicht bei
Einsatz als Konservierungsmittel
in Lebensmitteln.

LT: Welche generelle Bedeu-
tung messen Sie der Erfindung
des Wirkstoffes hinsicht-

lich der Verlangerung der Halt-
barkeit von Lebensmitteln bei?
Heeschen: Der Wirkstoff
entspricht in der Zusammen-
setzung dem Préparat,

das erfolgreich zur
Wasserdesinfektion eingesetzt
wird. Die guten Erfahrungen

in diesem Bereich lassen auf-
grund der Zusammensetzung
mit den bei ordnungsgemalier
Anwendung toxikologisch
unbedenklichen Wirkstoffen
Benzoesaure und Sorbinsaure
auch im Lebensmittelbereich
erwarten, dass es zu einer er-
heblichen Verbesserung der
Haltbarkeit solcher Produkte
kommt, die durch Luftkeime
kontaminiert werden kénnen.
LT: Herr Professor Heeschen,
vielen Dank fir Ihre Erlaute-
rungen.
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teilen in großem Maße verhindert
werden. Überall dort, wo
eine thermische Behandlung
der Ware nicht möglich ist
(Frischfleisch, Rohwurst), wo
die Verwendung von Zusatzstoffen
nicht gewollt ist (Obst,
Gemüse, Käse) oder spezielle
Hygieneanforderungen notwendig
sind (Verpackungsbereich),
kann UV-C-Entkeimung
Viel Erfahrung
und eine ruhige
Hand sind nötig –
hier bei der Fertigung
eines Prototypen
im Labor eines Partners von Bäro Technology, der Fa. UVTechnik
in Wümbach. Neue Entwicklungen werden in Kleinserien
aufgelegt. Fast alles wird in Handarbeit von erfahrenen Glasbläsern
hergestellt.
die Lösung sein. Die Haltbarkeiten
sensibler Waren verlängern
sich, sie behalten ihre
frische Farbe und bleiben gewichtskonstant.
Auf diese
Weise lassen sich erheblich
Lager- und Logistikkosten
reduzieren. Oftmals können
auch die Investitionskosten
für neue Produktionsanlagen
umgangen werden.




