Schutzwirkung gegen Mikroorganismen

Kontaminationen durch Mikroorganismen:
Neue Ansteckungsquellen vermeiden*)

Bei ihrem Eintreffen in der Muhle sind Getreidelieferungen
meist mit einer Vielzahl von Kontaminanten verunreinigt. Diese
lassen sich grob in drei Kategorien unterteilen: physikalische,
chemische und biologische. Die dritte Kategorie (biologisch)
kann u. a. auch menschliche pathogene Mikroorganismen wie
E. coli, Salmonella sowie Mykotoxin produzierende Pilze ent-
halten. In Getreideanbaugebieten kommen solche Organismen
naturlicherweise vor; verschiedene Faktoren kénnen allerdings
dazu fahren, dass sie sich anreichern und dann zu einer Bedro-
hung far die menschliche Gesundheit werden.

Der erste Schritt innerhalb des Mahlverfahrens muss also darin
bestehen, derartige Kontaminationen zu beseitigen. Eine der
wichtigsten MaBnahmen bei der Mehlproduktion ist deshalb
die Reinigung des Getreides vor der Vermahlung. Im Laufe
der Zeit wurden verschiedenste Maschinen entwickelt, um phy-
sische Verunreinigungen (z. B. Steine und Stroh) sowie biolo-
gische Kontaminanten (z. B. Insekten und Fremdsamen) aus
Getreide zu entfernen. Mikroorganismen lassen sich aufgrund
ihrer geringen GroBe jedoch ungleich schwerer aufspuren
und eliminieren. Zudem variiert die Menge der im Getreide vor-
handenen Mikroorganismen haufig von Charge zu Charge.
Dieses Phanomen kann wiederum zu Kreuzkontaminatio-
nen innerhalb der Muhle fuhren, denn es ist schlicht unmaoglich,
die gesamte Anlage nach jeder neuen Charge komplett zu rei-
nigen.

Die Beseitigung mikrobieller Verunreinigungen kann mit unter-
schiedlichen Ansatzen erfolgen. Einer dieser Losungsansatze be-
steht darin, die Kontaminanten in einem speziellen Reinigungs-
verfahren — durch mechanisches Abtragen der Schale bzw. Kleie
—von der Oberflache zu entfernen. Eine andere Mdglichkeit ist,
Kontaminanten in unterschiedlichen Stadien des Mahlprozesses
durch Einwirkung von Hitze, Chemikalien (z. B. Ozon, Chlor)
oder Strahlen mengenmaBig stark zu reduzieren. Die dritte
Alternative besteht schlieBlich darin, Kreuzkontaminationen
zu verhindern, indem neue Ansteckungsquellen in der Muhle
vermieden werden. Letzteren Ansatz hat das Forschungs- und
Entwicklungsteam des Muhlentechnik-Herstellers Ocrim S.p.A.
mit Sitz in Cremona/ltalien in Zusammenarbeit mit der Univer-
sitat Parma/ltalien untersucht — mit dem Ziel, ein innovatives,
antimikrobiell wirkendes Produkt fur die Muhlenbranche zu
entwickeln.

70 Jahre Erfahrung im Bau und in der Instandhaltung von
Muhlen haben bei Ocrim zu der Erkenntnis gefthrt, dass an
manchen Stellen innerhalb der Muhle optimale Bedingungen
fur die Entstehung von Schimmelpilzen herrschen. Wenngleich
die Wasseraktivitat in einem Muhlenbetrieb theoretisch fur das
Wachstum von Mikroorganismen nicht optimal ist, kdnnen be-
stimmte Gegebenheiten dennoch ein ideales Mikromilieu fur
die Bildung solcher Organismen schaffen. Ziel des F&E-Teams
von Ocrim war es, der Entstehung solcher Mikroumgebungen
entgegenzuwirken und damit die Entwicklung von Schimmel
sowie die Ausbreitung von Bakterien einzudammen.

In der Lebensmittelindustrie ist die Verwendung von Werk-
stoffen mit antimikrobiellen Eigenschaften in strategischen
Betriebsbereichen (z. B. bei der Verpackung) weit verbreitet.
Diesen Ansatz galt es entsprechend auf die Getreidemuhlen-
wirtschaft zu Ubertragen. Als Erstes sollte die Technologie bei
Plansichtern eingesetzt werden, da diese zu denjenigen Muh-
lenbereichen gehoren, in denen sich haufig Mikroorganismen

*) Ubersetzung eines Beitrags von PhD Simona Digiuni (Universitat Parma/ltalien)
und Eng. Emanuele Bigna (Ocrim, Cremona/Italien), erschienen in ,Technica Moli-
toria International” 2017, S. 76-79

bilden und neue Mehlchargen verunreinigen. Derartige Konta-
minationen kénnen Uber lange Zeitraume hinweg auftreten -
so lange, bis der Schimmel physisch von den Maschinen entfernt
wird. Die Frage war daher, ob es moglich ist, Siebe unter Ver-
wendung eines antimikrobiellen Werkstoffes zu fertigen, der
die Bildung von Schimmel und Bakterien verhindern kann. Ein
grundlegender Forschungsschritt bestand darin, ein geeignetes
Material fur den Siebbau zu finden, das eine antimikrobielle
Wirkung mit drei weiteren Hauptanforderungen vereint:
Eignung fur die Verwendung mit Lebensmitteln, Langlebigkeit
sowie mechanische Funktionssicherheit.

Dem F&E-Team von Ocrim gelang es schlieBlich, einen neuar-
tigen, lebensmittelgeeigneten Verbundwerkstoff zu entwi-
ckeln, der als Bestandteil einen antimikrobiellen Wirkstoff
enthalt, welcher in Mihlenanlagen eingesetzt werden kann. Da
diese Substanz im Inneren des Verbundwerkstoffes einge-
schlossen ist, wird sie wahrend des Sichtungsprozesses nicht an
das Mehl abgegeben. Dies hat den groBen Vorteil, dass der
Wirkstoff die rheologischen und backwirksamen Eigenschaften
des Mehles nicht beeinflusst. Nichtsdestoweniger wirkt er an
der Sieboberflache und blockiert dabei die Entstehung von
Schimmel und Bakterien im Plansichter. Dass die Substanz im
Werkstoffinneren fest eingeschlossen ist, hat den weiteren Vor-
teil, dass sie sich im Laufe der Zeit nicht abbaut; die antimikro-
bielle Wirkung bleibt vielmehr wahrend der gesamten Lebens-
dauer der Siebe konstant erhalten.
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Abb. 1: Plansichterrahmen, gefertigt unter Verwendung des neuen, anti-
mikrobiell wirkenden Verbundmaterials von Ocrim

Mit der modifizierten AATCC-100-Testmethode wurde die Wirk-
samkeit des neuen Werkstoffes auch gegen die wichtigsten
menschlichen Krankheitserreger (z. B. Escherichia coli, Salmo-
nella enteritidis und Staphylococcus aureus) nachgewiesen. Um
die Wirkungsbandbreite des Verbundmaterials zu ermitteln,
fuhrte Ocrim Tests nach ISO 16869:2008 und 1SO 846:1997 durch.
Diese ergaben, dass der Werkstoff einen fungistatischen (= das
Pilzwachstum hemmenden) Effekt hat und Mikroorganismen
auf ihm nicht wachsen kénnen. Die neuen Siebe sind daher in
der Lage, das Bakterien- und Schimmelwachstum innerhalb des
Plansichters zu stoppen — in Muhlenbetrieben ein fundamental
wichtiges Kriterium fur die menschliche Gesundheit. Mykotoxin
produzierende Pilze sind namlich auch auf Getreide anzu-
treffen. Die Entwicklung dieser Mikroorganismen kann dazu
fuhren, dass sich Toxine bilden, die in der Folge auf das Mehl
Ubergehen. Schimmelbildung, beispielsweise in Plansichtern,
kann deshalb zu einer Quelle fur Mykotoxin-Kontaminationen
werden. Um sicherzugehen, dass der neue Werkstoff auch ge-
gen diese Erreger wirksam ist, wiederholte das Forscherteam die
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genannten ISO-Tests mit Stammen von Aspergillus flavus,
Fusarium graminearum und Penicillium verrucosum — drei Pilz-
arten, welche die Aflatoxine B1 und G1 bzw. DON, ZEN und
Ochratoxin A produzieren kénnen. Ergebnis: Der neuartige
Werkstoff ist gegen all diese Pilze wirksam. Die Siebe schaffen
also feindliche Lebensbedingungen fiir ein breites Spektrum
von Mikroorganismen - einschlieBlich solcher, die gefahrliche
Mykotoxine bilden kénnen.

Abb. 2: Mikrobiologische Untersuchung an Materialproben aus Holz (li.) sowie aus
dem neuen, antimikrobiellen Siebrahmenwerkstoff von Ocrim (re.)

Ein weiteres Ziel der Forscher war es, den neuartigen Werkstoff
mit den alten in Plansichtern verbauten Materialien zu ver-
gleichen. Siebrahmen werden traditionell aus Holz gefertigt.
Holz kann jedoch ein guter Nahrboden fir das Wachstum von
Mikroorganismen sein. Daher wurden die bereits genannten
ISO-Tests zusatzlich mit kreisformigen Vergleichsmustern so-
wohl aus Schichtholz als auch aus dem neuen Verbundmaterial
durchgefihrt. Die Prifmuster wurden auf einem Nahrboden
aus Bakterien und Pilzen platziert. Wie aus Abb. 2 (mikrobio-
logische Untersuchung) ersichtlich, war das Holzpriufmuster
nach zweiwdchiger Brutzeit von zahlreichen Mikroorganismen
bewachsen (bei der linken Materialprobe sichtbar als schwarze
Punkte). Dies belegt, dass sich in einem optimalen Mikromilieu
auf Holzoberflachen Mikroorganismen bilden konnen. Demge-
genlber wies das Prifmuster aus dem neuen Verbundwerkstoff
keinerlei Keimwachstum auf (siehe rechte Materialprobe). Das
ist erneut ein Beleg daflr, dass das neuartige Material in der
Lage ist, die Ausbreitung von Bakterien und Pilzen trotz optima-
ler Bedingungen zu verhindern. Werden nun alte Siebe gegen
neue, antimikrobielle Exemplare ausgetauscht, kann dies folg-
lich die Barrierewirkung gegen Verunreinigungen durch Mikro-
organismen in der Mihle erhéhen.

AbschlieBend testeten die Forscher auch die mechanischen
Eigenschaften des neuen Verbundstoffes sowie seine Eignung
fur die Siebherstellung. Dazu wurden in unterschiedlichen MUh-
lenanlagen diverse Tests durchgefuhrt. Diese ergaben, dass die
neuen, antimikrobiell wirkenden Siebe haltbar und wider-
standsfahig sind und sich auch fur die rauen Einsatzbedingun-
gen in Plansichtern eignen. Zudem ermdéglicht das neue Mate-
rial in Kombination mit neuem technischen Know-how den
Experten von Ocrim, unterschiedlichste Siebformen fur die
verschiedensten Maschinen herzustellen. Somit lieBe sich jede
Betriebsanlage mit den neuen, antimikrobiellen Sieben aufris-
ten.

Fazit

Die Durchfuhrung der Studien in Zusammenarbeit mit der Uni-
versitdt Parma fuhrte im Ergebnis zur Entwicklung eines neu-
artigen Produktes, mit dem neue Kontaminationsherde inner-
halb der Mudhle minimiert sowie Kreuzkontaminationen zwi-
schen unterschiedlichen Getreidechargen vermieden werden
kénnen. Die neuen, antimikrobiell wirkenden Siebe sind in der

Lage, die Ausbreitung von Bakterien und Schimmel zu hemmen
und damit einen hohen Qualitatsstandard zu sichern, ohne
dabei die Eigenschaften des Mehles zu verandern.

Aktuell setzt Ocrim den neuen Werkstoff bereits zur Herstellung
von Sieben fur Plansichter ein. Ziel ist jedoch, im Rahmen
weiterer Forschungsarbeit diese Technologie auch fur andere
strategische Bereiche von Vermahlungsbetrieben nutzbar zu
machen, um so die Schutzwirkung gegen pathogene Mikro-
organismen innerhalb der Muhle zu erhéhen.

Hummeln als Pflanzenziichter:
Wie Bestauberinsekten in die Evolution
eingreifen

Viele Blutenpflanzen sind zumindest teilweise auf tierische Hel-
fer angewiesen, damit der ménnliche Pollen auf die Narbe des
weiblichen Griffels Ubertragen wird. Bestdauberinsekten sichern
aber nicht nur die Fortpflanzung, sondern haben offenbar auch
groBen Einfluss auf die Evolution der Pflanze. Wird sie zum Bei-
spiel bevorzugt von Hummeln besucht, ist sie gréBer und duftet
starker. Das hat eine aktuelle Studie der Universitat Zurich auf-
gedeckt.

Fur ihre Experimente verwendeten die Schweizer Wissenschaft-
ler RUbsen (Brassica rapa), der eng mit dem Raps verwandt ist.
Sie teilten die Pflanzen in drei Gruppen mit je 36 Individuen,
wobei eine Gruppe nur von Hummeln, die zweite nur von
Schwebfliegen und die dritte von Hand bestdaubt wurde. Alle
anderen Faktoren und auch die Besuchsraten der Insekten wa-
ren identisch. Nach neun aufeinanderfolgenden Generationen
analysierten sie die Pflanzen und fanden Uberraschend deut-
liche Unterschiede. In der ,Hummel-Gruppe” waren die Pflan-
zen groBer und hatten starker duftende Bluten mit mehr UV-
Farbanteil. Das ist das Spektrum, das von Bienen und ihren
Verwandten gesehen wird. Die von Schwebfliegen bestaubten
Exemplare waren kleiner, und ihre Bliuten blihten spater und
verstromten einen weniger starken Duft. AuBerdem bestaubten
sie sich deutlich haufiger selbst.

Die Bestduber treffen eine Auslese — dhnlich wie ein Zlchter,
erldutern die Biologen das Phdnomen im Fachjournal , Nature
Communications”. So passen sich die Pflanzen ihren Praferen-
zen an. Die zunehmende Selbstbestaubung ist dadurch zu erkla-
ren, dass Schwebfliegen keine besonders effizienten Bestauber
sind. Wird nicht genug Pollen Ubertragen, muss sich die Pflanze
selbst helfen.

Auch in der Natur ist die Zusammensetzung der Bestauberinsek-
ten einem Wandel unterworfen. Die Ergebnisse der Studie le-
gen nahe, dass auf diese Weise evolutive Prozesse angestof3en
werden kénnen. So sind in den vergangenen Jahrzehnten die
Bienen durch den starken Einsatz von Pflanzenschutzmitteln
und die Verarmung der Landschaft immer seltener geworden.
Die Folge ist, dass immer mehr Pflanzen von Fliegen bestaubt
werden. Dadurch kann die Selbstbestaubung zunehmen, was
langfristig zu einer geringeren genetischen Variabilitdt und ei-
ner erhdhten Anfalligkeit fur Krankheiten fuhrt. Allerdings sind
noch viele Fragen offen. In kommenden Studien soll das kom-
plexe Zusammenspiel zwischen Bestauber und Pflanze weiter
erforscht werden. Heike Kreutz, www.bzfe.de

Zahl des Monats

157 Personen ernahrt ein Landwirt. BZL

Muhle + Mischfutter - 154. Jahrgang - Heft 17 - 7. September 2017

539



	Vorstellung der neuen Winterweichweizensorten 2017
	Von Dirk Rentel, Bundessortenamt Hannover
	Telematikeinsatz im Fuhrpark der Mühle: 
	Was bei der Auswahlentscheidung zu beachten ist
	Von Dr. Jürgen Stausberg, Weinheim
	24. Lebensmittelrechtstag 
für Erzeugnisse aus Getreide
	der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V. 
am 19. und 20. Juni 2017 in Detmold�1. Teil
	FVG Select 2017 – 
Erste internationale Veranstaltung 
am 13. und 14. Juni 2017 in Köln
	Kontaminationen durch Mikroorganismen:
	Neue Ansteckungsquellen vermeiden*)
	Jahreshauptveranstaltung 2017 und Kolloquium 
„Industrie 4.0“
	der Internationalen Forschungsgemeinschaft Futtermitteltechnik e. V. (IFF) 
am 26. April 2017 in Braunschweig-Thune 
	„Gentle Touch“ – 
ein innovatives Verfahren für die Tierfutterproduktion 
	Von Bastiaan Soeteman und Dr. Michael Kaiser, Dordrecht/Niederlande
	Rispenhirse in Österreich – Fingerhirse in Uganda
	Von Dipl.-Ing. Helmut Reiner, Wien/Österreich
	Ausblick bis 2026: OECD und FAO
erwarten niedrigere Preise für Agrarrohstoffe
	Zukunftstage Lebensmittel 2017: 
Neue Wege denken, Zukunft gestalten
	11. Internationale Fresenius-Konferenz 
„Contaminants and Residues in Food“
	IFF-Kurs in den Niederlanden: 
Basic processes in compound-feed production
	3. D-A-CH-Tagung 
für angewandte Getreidewissenschaften
	Backseminar für Müller in Stuttgart
	IFF-Praktikerlehrgang: Basisstufen der 
Industriellen Mischfutterproduktion
	Bulgarien: Rekordernte von fast 6 Mio. t 
Weizen zu erwarten
	Ukraine: Getreideernte von über 60 Mio. t 
zu erwarten
	Weißrussland: Plus von 20% bei 
Getreideproduktion
	Hans-Adolf Vollmar †
	Gelungene Öffentlichkeitsarbeit 
für die Müllerei
	Neues Vorstandsmitglied bei Agravis
	DRV-Ernteschätzung: Getreide und Raps unter Vorjahresniveau
	Getreide- und Futtermittelmärkte aktuell
	Juli 2017: Index der Mühlenabgabepreise und Preise im Lebensmitteleinzelhandel

