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Lebensmittelhygiene, Reinigung

und Desinfektion

Nicht nur sauber, sondern rein? Bei den Verbraucherin-
nen und Verbrauchern ist die Botschaft solcher Werbe-
spots angekommen:

~Reinheit* und ,Sauberkeit”* haben heute einen deutlich
hoéheren Stellenwert als noch vor einigen Jahrzehnten.
Langst beschrankt sich das Bedurfnis nach ,porentie-
fer Reinheit” nicht mehr nur auf Kiuche und Bad. Auch
Kleidung oder Lebensmittel sollen ,sauber” sein. Aber
was heifldt eigentlich ,sauber” und ,rein“? Hinter allem
steht der Begriff ,,Hygiene®. Das Wort Hygiene stammt
aus dem Griechischen und umfasst im engeren Sinn
Malnahmen, um Infektionen vorzubeugen. Der Begriff
Hygiene ist eng mit der Mikrobiologie und damit mit Mi-
kroorganismen (Keimen) verbunden. Daher sollen zu-
nachst einige wichtige Aspekte hierzu erlautert werden.

Zu den Mikroorganismen z&hlen unter anderem Bak-
terien, Hefen und Schimmelpilze. Mikroorganismen
sind — wie der Name sagt — sehr klein. Sie messen
1/100 bis 1/1000 Millimeter und sind einzeln nur unter
dem Mikroskop zu erkennen. Erst wenn sie sich stark
vermehrt haben und auf einer Oberflache Ansammlun-
gen von mehreren Millionen vorliegen, werden sie auch
ohne Mikroskop sichtbar, zunachst als stecknadelkopf-
groRes Punktchen (Kolonie).

In Flussigkeiten entwickeln sich die Mikroorganismen
nicht in Form von Kolonien. Sie verbreiten sich vielmehr
Uber die gesamte Flussigkeit, bilden einen Bodensatz
oder eine Deckschicht an der Oberflache. Erst rund
100 Millionen Bakterien pro Liter bewirken in klaren
Flussigkeiten eine leichte Eintribung.

Im Gegensatz zu Staub- oder Schmutzpartikeln kann
man einzelne Mikroorganismen mit dem bloen Auge
also nicht erkennen. Scheinbar ,saubere” Flachen,
Gegenstéande, Hande oder auch Lebensmittel sind
deshalb aus mikrobieller Sicht selten ,rein“ und kénnen
in ungunstigen Fallen Anlass fur Verderb, ja sogar Le-
bensmittelvergiftungen sein.

In unserer Umwelt kommen vielfaltige gutartige Kei-
me aber auch pathogene Mikroorganismen vor. Der
menschliche Kérper, ebenso der eines Tieres, setzt sich
mit pathogenen Mikroorganismen in der Regel erfolg-
reich auseinander, ohne zu erkranken und trainiert so
die koérpereigene Abwehr.

Es ist also in vielen Fallen weniger die mikrobielle Be-
siedlung an sich, die ein gesundheitliches Risiko dar-
stellen kann. Vielmehr ist es die Art und Anzahl der be-
siedelnden pathogenen Mikroorganismen sowie die
Tatsache, dass sich Bakterien in Lebensmitteln oder auf
Gegenstanden unter gunstigen Bedingungen sehr
schnell vermehren kénnen. Durch Zellteilung entstehen
je nach Art und Lebensbedingungen mehr oder weni-
ger schnell aus einem Keim Tausende von Mikroorga-
nismen. Da die Vermehrung jedoch selten von einem
einzigen Keim ausgeht, sondern meist von einigen Tau-
send, kdnnen sich nach nur wenigen Teilungsschritten
schon innerhalb weniger Stunden Millionen von patho-
genen Mikroorganismen entwickeln.

Mikrobiologische Verunreinigungen kénnen bei allen Lebens-
mitteln vorkommen, sind meist nicht sichtbar und lassen sich
mit Labormethoden nachweisen.

Durch griindliches Séubern mit sauberen Schwémmen
oder Spdlttichern und Reinigungsmitteln werden mehr als
90 Prozent aller Oberflédchenkeime entfernt.
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Verbrauchertipps: Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion

Ein unsauberes, feuchtes Wischtuch kann ohne weite-
res mit Milliarden von Keimen/Quadratzentimeter und
mehr besiedelt sein. Werden mit einem solchen Lappen
Messer oder Gefalle ,gesaubert”, dient das eher dem
Verbreiten von Keimen als der Reinigung.

Die Lebensmittelhygiene umfasst MalRnahmen und Ver-
fahren, die mogliche Gefahren (zum Beispiel durch
pathogene Mikroorganismen) kontrollieren. Sie sollen
gewahrleisten, dass Lebensmittel geniellbar sind und
keine krankmachenden Keime enthalten. Zur Lebens-
mittelhygiene zahlen neben Reinigen und Desinfizieren
auch das Einhalten der Kuhlkette und Beachten der Re-
geln zur Kuchenhygiene.” Wichtig ist, die Ubertragung
von Keimen von (meist rohen) Lebensmitteln auf andere
Lebensmittel zu verhindern. Diese Kreuzkontamination
kann entweder durch direkten Kontakt der unverpack-
ten Lebensmittel oder indirekt, zum Beispiel Uber Han-
de, Gerate, Arbeitsflachen, erfolgen.

Die Reinigung

Wie eine Reinigung erfolgt — ob nur mit Trinkwasser oder
unter Zusatz von Reinigungsmitteln — hangt in erster Li-
nie davon ab, was gereinigt werden soll und welches
Ziel dabei verfolgt wird. Vorsicht ist geboten, wenn ein
direkter oder indirekter Kontakt des Reinigungsmittels
mit Lebensmitteln besteht. Hierbei kbnnen Reinigungs-
mittelrickstande auf dem Lebensmittel verbleiben und
mit diesem aufgenommen werden. Daher sollten Le-
bensmittel generell nicht mit Reinigungsmitteln gerei-
nigt werden.

Reinigungsmittel wie zum Beispiel Seife oder Spulmit-
tel enthalten waschaktive Substanzen, die Fettschmutz
LJunterkriechen” und ihn so von der Oberflache 16sen.
Sie umhullen die Schmutzpartikel, so dass sich diese
nicht wieder festsetzen oder zusammenballen kénnen.
Wird Schmutz mit Hilfe von Reinigungsmitteln gelost
und anschliefend von den zu reinigenden Oberflachen
entfernt, spricht man von ,Nassreinigung®.

" www.bfrbund.de/delkuechenhygiene-193719.htm!

Das grundliche Reinigen der Hande ist eine Voraussetzung
far die hygienische Speisezubereitung.

Das Reinigen der Hande spielt in der Lebensmittelhygi-
ene eine entscheidende Rolle. Schmutz und Mikroorga-
nismen (zum Beispiel Krankheitserreger) kénnen so
entfernt werden. Die Hande sollten daher vor jeder Zu-
bereitung von Speisen grindlich mit Seife unter flieRen-
dem Wasser gewaschen und sorgfaltig abgetrocknet
werden. Ein Zwischenreinigen der Hande ist immer
dann notig, wenn eine Verunreinigung mit pathogenen
Mikroorganismen erfolgt sein kédnnte (zum Beispiel nach
dem Kontakt mit Haustieren, nach dem Naseputzen,
nach dem Toilettenbesuch oder nach dem Umgang mit
rohem Fleisch, Gefligel, Fisch oder Eiern).?
Zum Abtrocknen sollten fur Hande und Geschirr ge-
trennte Tucher verwendet werden, die man regelmalig
(mindestens einmal pro Woche) tauschen und bei min-
destens 60 Grad Celsius waschen sollte. Wenn kein flie-
Rendes sauberes Wasser zur Verfligung steht, sind fri-
sche mit Reinigungsmitteln getrankte, feuchte Tucher
eine Alternative.

Beim Reinigen von pflanzlichen Lebensmitteln werden
unerwinschte Stoffe durch Waschen mit Trinkwasser ent-
fernt. Obst und Gemuse beispielsweise werden so von
Schmutz (vor allem Staub und Erde) befreit und die Zahl
der pathogenen Mikroorganismen reduziert. Melonen
und anderes hartschaliges Obst oder Gemuse kann zur
Keimreduktion zusatzlich mit einer sauberen Burste kraf-
tig abgeburstet werden. Sofern die pflanzlichen Lebens-
mittel im Spulbecken gewaschen werden, sollte dieses
moglichst vorher und nachher grindlich gereinigt und
mit ausreichend klarem Wasser gespult werden.

2 www.bfrbund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_vor_lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt.pdf
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Kréaftiges Abbursten verringert bei Gemuse oder hartschali-
gem Obst die Keimbelastung.

Beim Reinigen von Kiiche und Bad soll die nutzungs-
bedingte Verschmutzung beseitigt werden (auf die
Ausnahmen wird im Zusammenhang mit der Desinfek-
tion eingegangen). Beim grundlichen Sdubern mit Rei-
nigungsmitteln werden Schmutzpartikel (vor allem Fett
und Eiweil) geldst und mehr als 90 Prozent aller Ober-
flachenkeime entfernt. Vorsicht ist beim Anwenden von
Reinigern mit besonderen gesundheitlichen Gefahren
geboten, besonders im Sanitarbereich. Alle Gefahren-
und Sicherheitshinweise auf dem Etikett mussen daher
unbedingt beachtet werden. Eine Mischung verschie-
dener Reiniger kann zu chemischen Reaktionen mit ge-
fahrlicher Gas- oder Dampfbildung fuhren und damit zu
einer Vergiftungsgefahr durch Einatmen. Reiniger soll-
ten daher grundsétzlich nicht gemischt werden.
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Die Desinfektion

Anders als die Reinigung dient die Desinfektion der
Beseitigung von Krankheits- und Verderbniserregern.
Mit der medizinischen Desinfektion bei Hautverletzun-
gen kann beispielsweise verhindert werden, dass sich
pathogene Mikroorganismen, die in eine Wunde ein-
gedrungen sind, vermehren und eine Infektion verur-
sachen. Auch die Desinfektion von Oberflachen in der
Lebensmittelproduktion dient dazu, die Ausbreitung
von Krankheitserregern zu stoppen. Allerdings werden
durch eine Desinfektion nicht nur die krankmachenden,
sondern auch gutartige Keime abgetotet. Generell gilt
der Grundsatz, dass vor jeder Desinfektion eine griind-
liche Reinigung zu erfolgen hat.

Es gibt mehrere physikalische Verfahren, die des-
infizierend wirken. Ihr Vorteil ist, dass sie keine che-
mischen RUckstande hinterlassen. Ein solches, sehr
wirksames Verfahren ist die HeiBwasserdesinfektion,
bei der Gegenstande flur mindestens zwei Minuten in
ca. 82 Grad Celsius heilles Wasser getaucht werden.
Wesentlich hdhere Temperaturen bieten keinen Vorteil,
weil an den Oberflachen anhaftendes Eiweil (zum Bei-
spiel Blut- oder Gewebereste) verkrusten und dabei die
Mikroorganismen einkapseln kann. Diese Uberstehen
so die Hitzebehandlung. Auch bei einer niedrigeren
Temperatur kénnen die Krankheitserreger Uberleben.
Um die Temperatur konstant bei 82 Grad Celsius zu hal-
ten, muss das Wasser bei der HeiBwasserdesinfektion
laufend nacherhitzt und abhangig von der Verschmut-
zung von Zeit zu Zeit erneuert werden. Zu beachten ist
hierbei die Verbruhungsgefahr.

Wenn eine Heillwasserdesinfektion nicht maglich ist,
weil sie zum Beispiel das Material angreifen kdnnte, ist
die chemische Desinfektion mit geeigneten Desinfek-
tionsmitteln?® eine Alternative. Chemische Desinfektions-
mittel enthalten biozide Wirkstoffe, die pathogene Mi-
kroorganismen unschadlich machen oder abtéten. Da
von diesen Produkten gesundheitliche Gefahren aus-
gehen kdnnen und zudem das Risiko einer Resistenz-
entwicklung von Mikroorganismen gegen die Wirkstoffe
besteht, sollten die Herstelleranweisungen bezuglich
der Anwendungskonzentration, der Einwirkdauer sowie
der angegebenen Vorsichtsmallnahmen konsequent
befolgt werden. Zudem ist die Einhaltung dieser Vorga-
ben fur ein optimales Desinfektionsergebnis notwendig.

3 Als geeignete Desinfektionsmittel fir Flachen und Geréte im Lebensmittelbereich sind insbesondere anzusehen: Durch die
Bundesanstalt fur Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin nach Verordnung (EU) Nr. 528/2012 zugelassene Préparate, die bezlglich
gesundheitlicher Risiken sowie Wirksamkeit geprift sind. Dartber hinaus weitere Préparate, die nach anerkannten Verfahren
auf Wirksamkeit geprift sind, zum Beispiel durch die Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft (DVG), sowie alle nach

DIN- oder EN-Normen geprtiften Préparate.



In privaten Haushalten sollten Desinfektionsmittel nicht
oder nur ausnahmsweise verwendet werden. Das gilt
auch fur die haufig angebotenen Kombi-Praparate
zum gleichzeitigen Waschen und Desinfizieren, deren
Desinfektionswirkung bei bestimmungsgemafer An-
wendung meist viel zu gering ist und die zudem zur
Resistenzentwicklung von Mikroorganismen beitragen
konnen. Zu den Ausnahmefallen, bei denen eine chemi-
sche Desinfektion auch im privaten Umfeld sinnvoll sein
kann, gehéren Haushalte, in denen zum Beispiel Dau-
erausscheider von Salmonellen leben oder Menschen
mit anderen speziellen Erkrankungen, denen Desinfek-
tionsmalRnahmen arztlich verordnet wurden. Sowohl! die
behandelnden Arzte als auch das zustandige Gesund-
heitsamt geben in diesen Fallen prazise Anweisungen
fur die schonende und wirkungsvolle Anwendung der
Desinfektionsmittel.

Achtung

Im Haushalt mussen Reinigungs- und Desinfektions-
mittel so aufbewahrt werden, dass Kleinkinder sie
nicht erreichen kénnen, um Vergiftungen durch Au-
gen-, Hautkontakt oder Verschlucken zu verhindern.
Produkte mit bildhaften Darstellungen (zum Beispiel
von Zitrusfrichten) oder aromatischem Geruch kénnen
zudem — nicht nur von Kindern — leicht mit Getranken
verwechselt werden und schwere Vergiftungen hervor-
rufen. In solchen Fallen sollte sofort Kontakt zu einem
der Giftinformationszentren aufgenommen werden.

Aktualisierte Fassung, Berlin 2020/Nachdruck mit Genehmigung der Pressestelle des BfR erlaubt.
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