Bundesministerium
fur Bildung
und Forschung

w

KMU-innovativ
Mittelstand ‘%

MultiVegiClean - Entwicklung einer
multifunktionalen und ressourcenschonenden
Salat-und Gemiusereinigungsanlage

KMU-innovativ: Ressourceneffizienz und Klimaschutz

Frische, vorverpackte Salate zdhlen aufgrund ihrer Zusammensetzung aus geschnittenen Pflanzenteilen und einer
oftmals hohen natiirlichen Keimbelastung zu den leicht verderblichen Lebensmitteln. Wird die Kiihlkette auf dem
Weg zum Konsumenten unterbrochen, kénnen sich die Keime in den Kunststoffverpackungen rasant vermehren. Im
schlimmsten Fall drohen Erkrankungen, bis hin zur Lebensmittelvergiftung. Die Salate stellen daher héchste An-
forderungen an die Rohstoffe und die Verarbeitungstechnologien. Mithilfe eines neuartigen Reinigungsverfahrens, das
die Partner des Verbundprojektes MultiVegiClean entwickeln, sollen Blattsalate und Gemiise per Ultraschall wirksa-
mer als bisher gesdubert werden. Das sorgt nicht nur fiir weniger Keime im fertigen Produkt, sondern auch fiir einen

viel geringeren Wasserverbrauch.

Herausforderung abgepackter Salat

Bis ein abgepackter Salat auf dem Teller des Konsumenten
landet, hat er eine lange Reise und viele Waschgiange hinter
sich. Die Reinigung erfolgt meist in zwei Schritten. In
einem grofden Wannenbad wird zuerst der Schmutz vom
Salat gelost und herausgespiilt. Dann wird der Salat mit
klarem Trinkwasser abgebraust. Zusatzlich wird Verbrau-
cherinnen und Verbrauchern auf der Verpackung emp-
fohlen, den Salat vor Verzehr nochmals zu waschen. Der
Trinkwasserverbrauch fiir den gesamten Reinigungspro-
zess ist daher enorm, das Verfahren somit weder umwelt-
freundlich noch nachhaltig.

Esist jedoch notwendig, dass fiir den Rohverzehr be-
stimmte abgepackte Salate eine griindliche Reinigung
durchlaufen, damit sie nicht zu einer Gesundheitsgefahr
fiir den Menschen werden. Denn die Schnittflichen von
Blattsalaten und Gemdise bieten einen idealen Nahrboden
fiir Keime. Feuchtigkeit und Warme in Plastikverpackun-
gen sorgen zudem fiir ein beschleunigtes Wachstum von
Mikroorganismen.

Ein verbesserter Waschprozess, an dem die Forschenden
im Verbundprojekt MultiVegiClean arbeiten, soll den
Salat schonend und mit weniger Wasser als bisher tiblich
reinigen sowie zusatzlich Keime wirksam entfernen. Das
Konzept nutzt dazu Wasserstrahlen mit integriertem
Ultraschall.

Ultraschall fiir Salat und Gemiise nutzen

Ultraschall wird bereits vielfach bei der Reinigung von
Bauteilen eingesetzt. Die Reinigungswirkung basiert auf
der sogenannten Kavitation. Darunter versteht man die
Bildung und Auflésung von Gasbldschen in einer Flis-
sigkeit. Die durch die Dynamik freiwerdende Energie
verursacht starke Stromungen und Turbulenzen. Diese
~sprengen“ Verschmutzungen an den zu reinigenden
Oberflachen geradezu ab. Entscheidend fir das Reini-
gungsergebnis sind verschiedene Kriterien wie Ultra-
schallleistung und -frequenz sowie die Behandlungszeit.

Die Forschenden im Projekt MultiVegiClean machen sich
das Prinzip der Kavitation zunutze, um Salat und Gemiise
effizienter zu saubern. In einer Reinigungswanne, die am
Boden mit Ultraschalltauchschwingern ausgestattet ist -
diese ibertragen die Ultraschallwellen in das Waschwasser
- werden zunichst die Verschmutzungen am Salat unter

Prototyp einer Reinigungswanne: Oben sind vier integrierte Ultra-
schallwasserdiisen, sogenannte Pulsatoren, zu sehen.



Wasser aufgelockert. Anschliefiend fiihrt ein Férdersystem
die vorbehandelten Salate aus der Wanne wieder an die
Wasseroberflache. Dort werden sie kontinuierlich von
oben mit Wasserstrahlen, die mit Ultraschall gekoppelt
sind, bespriiht. Die pulsierenden Wasserstrahlen bringen
zusitzliche Krafte auf die zu reinigende Oberflache auf.

Erste Versuche, die die Projektpartner mit Feldsalat, Rucola
und Radieschen in einer Pilotanlage durchgefiihrt haben,
zeigen, dass das Gemiise mithilfe von Ultraschall effizient
gereinigt werden kann. Die Proben sind nach dem Bad in
der Reinigungswanne bereits sichtbar sauber. Mikrobiolo-
gische Analysen bestdtigen den hohen Reinigungsgrad. Die
Keime sind im Vergleich zur konventionellen Reinigung
deutlich verringert. Zudem verbraucht die Ultraschallrei-
nigung wesentlich weniger Wasser.

In der Pilotanlage gereinigter Feldsalat und Radieschen

GroRe Marktchancen fiir Konzept

Um die Ergebnisse beziiglich Reinigung und Keimbelas-
tung weiter zu verbessern, optimieren die Projektpartner
die Pilotanlage nach den ersten Versuchsreihen. Beispiels-
weise werden die Salate nach dem Reinigungsbad nicht
mehr nur von oben mit gepulsten Wasserstrahlen gesiu-
bert, sondern vom Forderband an der Wasseroberflache
umgewilzt. So konnen Verschmutzungen an der Untersei-
te der Blatter besser entfernt werden.

Mithilfe einer Demonstrationsanlage soll das neue Reini-
gungskonzept im Anschluss direkt bei Landwirten vor Ort
getestet werden. Da fiir Frischgemiise und Salate bereits
seit langerer Zeit an wassersparenden Waschverfahren
gearbeitet wird, gehen die Projektpartner von einem hohen
Vermarktungspotenzial der Technologie aus - insbesonde-
re in wasserarmen Regionen wie Stideuropa.
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