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Produktionsstoffe zur Herstellung von AfG

Aktuelle Logistikprobleme, steigende Energie- und Rohstoffkosten sowie die damit
verbundene hohe Inflationsrate stellen Getrankeproduzenten vor stédndig wachsende
Herausforderungen. Weltweit suchen Hersteller nach Losungen, um kurzfristig und
moglichst flexibel die Herausforderungen des Marktes meistern zu kénnen.

Kaltentkeimung ist eine zuverlassige Technologie, um die Qualitat von Getranken zu
gewabhrleisten: schonend fiir den Geschmack, hart gegen Keime (Bild: Lanxess).

Nahezu alle kommerziell vertriebenen Getrénke benétigen eine mikrobiologische
Stabilisierung, um deren Haltbarkeit zu gewahrleisten. Die dazu notwendige Behandlung
héngt insbesondere von der Getrankematrix, der Rohwarenqualitét sowie von den
hygienischen Gegebenheiten im Prozess- und Abfullbereich ab. Karbonisierte Getranke
sind dabei aufgrund des stark verringerten Sauerstoffanteils grundséatzlich besser gegen



Verderb geschitzt, da unter anaeroben Bedingungen keine Schimmelpilze und nur
bestimmte Bakterien wachsen kdnnen. In dieser Getrankekategorie spielen
insbesondere géarstarke oder garfahige Hefen als mégliche Kontaminanten eine Rolle. In
nicht karbonisierten, stillen Getrédnken kénnen hingegen Vertreter aller drei zuvor
genannten Organismengruppen wachsen. Sie gelten daher als besonders sensitiv.

Verschiedene Methoden der Abfiullung und
Haltbarmachung

Zur Abfiillung und Haltbarmachung lassen sich verschiedene Methoden anwenden. Bei
der kaltaseptischen Abflllung wird die Verpackung, beispielsweise Flasche und
Verschluss, separat vom Produkt entkeimt, anschlieBend in steriler Umgebung
zusammengefuhrt und hermetisch verschlossen. Hier sind LosgroRe, Anzahl der
Produktwechsel sowie Kompetenz der Anlagenbediener von entscheidender Bedeutung
fur den wirtschaftlichen und sicheren Betrieb, da mit jedem manuellen Eingriff in die
Anlage die Sterilitat verloren geht und zunachst wieder hergestellt werden muss. Bei der
HeiRabfullung wird mittels des warmen Produkts — in der Regel tiber 85 Grad Celsius -
die gesamte Verpackung entkeimt. Diese muss dazu zwingend thermostabil sein, und
gerade PET-Flaschen weisen hier deutlich héhere Flaschengewichte auf. Daneben
kénnen mit diesem Verfahren keine karbonisierten Getrénke gefillt werden, da das CO2
aufgrund der Filltemperatur augenblicklich entweichen wiirde. Zudem wirkt sich die
lange HeilRhalte- und Abklhlphase negativ auf sensible Aromen, Vitamine und andere
Produktkomponenten aus und verlangt einen hohen Energieeinsatz. Eine weitere
Methode der Haltbarmachung stellt die Tunnelpasteurisation dar. Hier werden das
abgefullte Getrank sowie die Verpackung gemeinsam mittels Heillwasserberieselung
entkeimt. Auch in diesem Fall sind thermostabile Verpackungen notwendig, ferner
unterliegt der Grad der Karbonisierung gewissen Restriktionen. Neben dem Einfluss auf
die Sensorik des Produkts werden der Platzbedarf, die limitierte Warmeriickgewinnung
und damit Energieeffizienz sowie der Instandhaltungsaufwand haufig als nachteilig
angesehen. Letzterer ist nicht nur kostentechnisch, sondern auch aus
arbeitssicherheitstechnischer Sicht nicht zu vernachlassigen, zum Beispiel beziiglich des
Einstiegs in enge Raume. Insgesamt lasst sich festhalten, dass ein hoher
apparatetechnischer Aufwand in Kombination mit groBem Energie- und
Ressourceneinsatz angewandt wird, um das Produkt vor Kontaminationen zu schiitzen.

Kaltabfullung als technologische Alternative

Die mikrobiologische Stabilitét stellt in jedem abfiillenden Betrieb eine Herausforderung
dar. Auch bei aus hygienischer Sicht gut konstruierten Anlagen mit entsprechendem
Reinigungs- und Desinfektionskonzept kann es zu Sekundarkontaminationen im Bereich
der Getrankeabflllung kommen. Ein Keimeintrag an dieser sensiblen Stelle im
Produktionsprozess lasst sich mit konventioneller Filltechnologie nicht vollstandig
ausschlief3en.

Getranke-Kaltsterilisierung mit Dimethyldicarbonat

Um dieses Risiko zu minimieren, vertrauen weltweit Kunden seit Jahrzehnten auf die
Kaltentkeimung mit »Velcorin« (Dimethyldicarbonat). Das Produkt wird dem Getréank
unmittelbar vor der Abfiillung zudosiert. Selbst bei geringer Einsatzmenge ist es
hocheffizient gegen typische Mikroorganismen wie Hefen, Bakterien und Schimmelpilze.
Es dringt in die Zelle der Mikroorganismen ein, deaktiviert die Enzyme, die fir den
Metabolismus zustandig sind, und induziert somit das Absterben der Zelle. »Velcorin«
hydrolisiert vollstandig und ist im fertigen Getrank nicht mehr enthalten.



Natlrliches Getranke-Konservierungsmittel

Seit Kurzem steht Getrankeherstellern nun auch ein weiteres Werkzeug zur
Haltbarmachung zur Verfigung:

Das natirliche Konservierungsmittel fir Getrénke »Nagardo« wird aus einem Speisepilz
gewonnen und ohne chemische Modifikation extrahiert. Auf diese Weise erflllt es die
Nachfrage nach natirlicheren Produkten und bietet gleichzeitig einen effizienten Schutz
sowie eine langere Haltbarkeit und Frische von Getranken (Bild: Lanxess).

Das naturliche Konservierungsmittel »Nagardo« ist seit 40 Jahren die erste neu in der
EU zugelassene Innovation zum Schutz alkoholfreier Getranke. Bei dem Produkt
handelt es sich um Glykolipide, die fermentativ mit dem essbaren Pilz Dacryopinax
spathularia (stifRes Osmanthusohr) gewonnen werden. »Nagardo« ist ein Pulver, das der
Getrankerezeptur in vorgeldster Form meist bei der Produktausmischung zugegeben
wird. Da das natlrliche Konservierungsmittel temperaturstabil ist, kann das Getrank im
Anschluss problemlos mittels energieeffizienter Kurzzeiterhitzung thermisch behandelt
werden, ohne dass die schitzende Wirkung beeintrachtigt wird. Diesen Vorteil machen
sich auch Getrankehersteller in Kombination mit Heil3abflillungsprozessen zunutze, um
dem Wachstum thermoresistenter bakterieller Sporenbildner wie Alicyclobacillus oder
hitzeresistenter Schimmelsporen wie von Byssochlamys, Neosartorya oder Talaromyces
vorzubeugen. »Nagardo« verbleibt im Getrank und schiitzt es somit auch nach dem
Offnen auf natiirliche Weise.

LOsung fur neue und bestehende Anlagen

Ein weiterer Vorteil von »Nagardo« und »Velcorin« ist, dass beide Anwendungen flexibel
in Neuanlagen als auch in bestehenden Fillanlagen integriert werden kdnnen. Somit
besteht auf einfachem Wege die Mdéglichkeit, mikrobiologische Sicherheit auch auf
Anlagen zu gewahrleisten, die urspringlich nicht fur die Abfullung sensitiver Getranke
vorgesehen waren, beispielsweise auf Fullermaschinen fir Wasser oder karbonisierte
Softdrinks. Generell kénnen alle Fillsysteme — von Glas-, PET- und HDPE-Flaschen

Uber Kartonverpackungen, Dosen und Kegs bis hin zu Bag-in-Box — mit den
Technologien bedient werden. Durch ihre Anwendung wird das sensorische Profil des
Getranks nicht beeinflusst. Sie kdnnen einzeln oder auch in Kombination eingesetzt



werden, um den maximalen Schutz selbst fur sehr sensible Getrénke zu bieten. Lanxess
als Hersteller von »Nagardo« und »Velcorin« sowie der zugehdrigen Dosiertechnik
bietet zudem Anlagenaudits an, um die Einbringung beider Produkte so einfach wie
moglich zu gestalten sowie potenzielle Verbesserungsmaflinahmen aus hygienischer
und verfahrenstechnischer Sicht vorzuschlagen. Dazu stehen neben einem Team aus
Experten zwei hausinterne anwendungstechnische Labore zur Verfligung, in denen auf
moderne mikrobiologische, molekularbiologische und chemisch-technische
Analysemethoden zuriickgegriffen werden kann. Der Kunde kann produktbezogen mit
spezifischen Laborversuchen unterstiitzt werden. Auf Wunsch kann eine Testphase mit
einem Leihgeréat zur »Velcorink-Dosage im Betrieb vereinbart werden.

Fazit

In einem agilen Umfeld wie der Getréankeindustrie mit immer neuen Anforderungen an
Produktinnovationen unter der Pramisse mdglichst geringer Investitionen in die
Betriebsausstattung, hohen Anspriichen an die Produktsicherheit sowie gestiegenen
Energie-, Rohstoff- und Instandhaltungskosten stellen die »Nagardo«- und »Velcorin«-
Technologien von Lanxess eine wirtschaftliche Losung fur eine mikrobiologisch sichere
Kaltabfullung dar. Gleichzeitig stehen Produktentwicklern deutlich mehr Mdglichkeiten
bei der Rezepturentwicklung zur Verfugung. Auch die Flexibilitdt und Auslastung der
Abfullanlagen werden erhoht.
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