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Bericht uUber den “zweiten Bremerhavener Workshop” des ttz- Bremerhaven (Technologie -

Transfer - Zentrum Bremerhaven)

Thema: Einsatz von Ozon zur Reinigung und Desinfektion in der Lebengttelindustrie.

Zur Sache: Das Technologie - Transfer Zentrum
Bremerhaven beschaftigt sich unter Anderem mit
der Anwendung von Ozon in der
Lebensmittelindustrie als wirkungsvolle
Alternative zu chemischen, herkdmmlichen
Reinigungs- und Desinfektionsmittel in der
Lebensmittelindustrie.

Dieser Arbeitskreis besteht nunmehr seit ca. 2
Jahren und hat sich zu einem wichtigen Forum
fur Erfahrungsaustausch zwischen Anwendern,
Herstellern, Lebensmittelproduzenten und
Herstellern von technischen Lésungsproblemen.
Entwickelt.

Zum Workshop am 07.11.07 in Bremerhaven

Kurzresiimee: Verstanden und erkannt haben alle

Beteiligten, dass Ozon eine
akzeptable Alternative Zu
herkémmlichen

Desinfektionsmitteln  ist. Es

mussen aber die technologischen
und ganz wichtig, die rechtlichen
Vorbehalte geklart werden.

Die technologischen Probleme sind zwischen
den Lieferanten technischer Ozonanlagen und
den Bedarfstragern losbar.

Die rechtlichen Vorschriften sind zurzeit
national und in der EU noch verwassert.

waren ca. 40 Telnehmer aus den verschiedensten Wahrend man in den USA bereits seit 2001 die

Lebensmittelbereichen erschienen. Es
entwickelte sich eine sachbezogene Diskussion,
welche ausschlie3lich auf die Lésung
hygienischer Probleme in der
Lebensmittelindustrie ausgerichtet war. Immer
darauf ausgerichtet, wie kann der Einsatz von
chemischen  Desinfektionsmitteln in  der
Lebensmittelindustrie durch den Einsatz von
Ozon direkt oder indirekt ersetzt oder reduziert
werden.

Dabei ging es um  Produkte aus
Milchverarbeitenden, Fleisch-
Fischverarbeitenden Betrieben,

Geflugelverarbeitende, Sushi - Betriebe, sowie
Gemiuse, Schnittgemise, CONVENIENCE
FOOD und Brauerei - Produkte.

An der Diskussion beteiligt waren kleine,
mittlere und grof3e Unternehmen, welche zum
Teil selbst in ihren Bereichen Hausinterne

Versuche und Forschungen durchgefihrt haben.

Einheitlich alle waren sich darin einig, dass
Ozon die beste Alternative ist, die Technologie
muss jeweils den betrieblichen Anforderungen
angepasst werden.

Ozontechnologie erfolgreich anwendet, tut man
sich in der EU noch schwer Ozon als
Desinfektionsmittel in der Lebensmittelindustrie
Zuzulassen.

Trotzdem besteht im Rest der Welt und somit
auch im EU - Bereich, das Bestreben Ozon als
alternatives, zuverlassiges Desinfektionsmittel in
der Lebensmittelindustrie zu genehmigen.

Es herrschen in der EU strenge Vorschriften, far
die Anwendung von Ozon als
Desinfektionsmittel in der Lebensmittelindustrie.

Ozon als zugelassenes Desinfektionsmittel ist
nur in der Trinkwasserverordnung Mai 2001 zu
finden.

Trotzdem bemiht sich das ttz auch in diesem
Bereich Rechtsklarheit zu schaffen. Auf diesem
Feld bemuht sich in Zusammenarbeit mit dem ttz
der ,Bund fur Lebensmittelrecht und
Lebensmittelkunde e. V.“ (BLL) in Bonn,
Godesberger Allee um auch hier Klarheit zu
schaffen.

Eine erste Recherche wurde wahrend de 2.

Workshops in  Bremerhaven  vorgestellt.
(Anhang)
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Auch der Bericht des BLL (Anhang) verschafft durch die man schlipfen kann, allerdings muss
uns keine eindeutige Rechtsklarheit. Allerdings der Wille dazu vorhanden sein. Unabhangig
ergeben sich einige Licken in der Gesetzgebung, davon muss sich die européaische

Rechtsprechung in dieser Richtung bewegen.
Das tut sie ja auch, aber das dauert!

Hier einige Auszige der in den US -Amerikanischen Zulassungsstelvelche Ozon als
Desinfektionsmittel erforscht und zugelassen haben.

Technology Transfer Network Ozone
Implementation

U.S. Food and Drug Administration <4

USDA |
s United States Department of Agriculture

@@\ Organic p, N
PR

National Organics Programm Div of USDA

Occupational Safety and Health
Administration
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Einsatz von Ozon zur Reinigung und Desinfektion in der
Lebensmittelindustrie - Rechtslage

Die Zuldssigkeit der Verwendung von Ozon im Rahmen der
Lebensmittelherstellung bemisst sich nach den allgemeinen rechtlichen . .
Rahmenbedingungen, die die Sicherheit der Lebensmittel und ihrer  undLebensmittelkunde e.
Herstellung garantieren sollen. 4

h 20 02 12

Dass ist fir die Verwendung bei der Lebensmittelherstellung vor allem
Artikel 14 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002, der die allgemeinen
Anforderungen an die Sicherheit von Lebensmitteln bestimmt,
namentlich, dass sie weder gesundheitsschadlich noch fiir den Verzehr
durch den Menschen ungeeignet sein diirfen. Fir die Einhaltung dieser
Anforderungen ist der Lebensmittelunternehmer der  primar
Verantwortliche. Aus spezialgesetzlichen Vorschriften, etwa dem
Zusatzstoffrecht, ergeben sich keine weiteren Beschrankungen fir die
Verwendung von Ozon im Rahmen der Lebensmittelherstellung,
insbesondere kein Zulassungserfordernis, weil Ozon regelmabig als
Verarbeitungshilfsstoff anzusehen ist, fiir dessen Verwendung eine
Zulassungsverpflichtung eben nicht besteht.

Fir den Einsatz bei der Reinigung und Desinfektion in der
Lebensmittelindustrie gilt iiber die einschlagigen hygienerechtlichen
Vorschriften und die Vorschriften fiir Bedarfsgegenstande ebenfalls der
MaRstab der Lebensmittelsicherheit. Wieder gibt es keine spezifischen
Zulassungserfordernisse oder ahnliche Beschrankungen, sondern es liegt
in der Verantwortung der Lebensmittelhersteller, die geeigneten
MaBnahmen zu treffen um sicherzustellen, dass ausschlieBlich sichere
Lebensmittel hergestellt und in den Verkehr gebracht werden.

Deshalb sind die Verwendung von Ozon im Rahmen der
Lebensmittelherstellung und der Reinigung und Desinfektion der Anlagen,
unter anderem in Form der ,Cleaning in Place (CIP)-Technologie®, als
zuldssige Mittel und Verfahren anzusehen, die lebensmittelrechtlich
grundsatzlich nur dem allgemeinen Gebot der Lebensmittelsicherheit und
seinen spezialgesetzlichen Auspragungen unterliegen.
Zulassungserfordernisse oder andere Beschrankungen bestehen nach
lebensmitterechtlichen Vorschriften grundsatzlich nicht. Auf die im
Vortrag angefiihrten einschlagigen Vorschriften wird verwiesen.

Bonn, 6. November 2007

Fiir weitere Informationen:

Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e. V. (BLL)
RA Peter Loosen, LL.M.

Biiro Brissel:

Tel.: +32 2 50810-23

Biiro Bonn:

Tel.: +49 228 81993-141

Fax: +49 228 81993-241

E-Mail: ploosen@bll.de, Internet: www.bll.de
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