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Produktionsprozesse in der Lebensmittel- und Getréankeindustrie sind vielfach durch einen
sehr hohen Wasserbedarf gekennzeichnet. Das Wasser wird dabei in erster Linie zur
Reinigung und Desinfektion von Maschinen und Anlagen bendtigt (sog. Cleaning in Place —
CIP). Die erforderlichen Wassermengen (berschreiten dabei hdufig die Produktmenge um ein
Vielfaches (z.B. werden pro Hektoliter Bier etwa 4-8 Hektoliter Wasser oder fiir 1 Tonne
verarbeitete Milch etwa 1-5 m3 Wasser bendtigt). Zur Sicherstellung der im
Lebensmittelbereich erforderlichen Hygienebedingungen werden dem Waschwasser
erhebliche Mengen Chemikalien (z.B. Chlorprodukte) zugesetzt, die nicht nur sehr teuer sind,
sondern zudem eine groRe Umweltbelastung darstellen. Zudem kann auch die Produktqualitat
gemindert werden (z.B. Chlorprodukte in der Weinbereitung kdnnen ,,korkigen* Geschmack
verursachen). Um letzteres zu vermeiden, muss mit erheblichen Mengen Klarwasser
»hachgespult“ werden. Alternativ wird unter extrem hohem Energieeinsatz thermisch
desinfiziert.

Im Mittelpunkt der Arbeiten des Projektes OZONECIP steht die Entwicklung und
Demonstration einer innovativen CIP Technologie, die auf der Anwendung von Ozon basiert
und ganzlich auf den Einsatz geféhrlicher und umweltschadlicher Chemikalien verzichtet.
Ozon ist eine besondere Erscheinungsform von Sauerstoff und ist durch eine besonders starke
Desinfektionswirkung gekennzeichnet. Es wird aus Luftsauerstoff erzeugt und zerféllt nach
getaner Arbeit wieder zu Sauerstoff. VVorteile der neuen Ozon-Technologie liegen
insbesondere in einem geringeren Wasserverbrauch, der Moglichkeit der
Wasserkreislauffiihrung und Wiedernutzung sowie in einem reduzierten Energiebedarf und
erheblich verkirzte Reinigungszeiten. Zudem entfallen gefahrliche Chemikalienreste und
Reaktionsnebenprodukte, die bei herkdmmlichen chemischen Reinigungsverfahren im
Abwasser enthalten sein kénnen.

In dem dreijahrigen VVorhaben wir eine Demonstrationsanlage zur Anwendung von Ozon im
CIP am Beispiel von Brauereien, Weingutern und Molkereien entwickelt und unter
praktischen Bedingungen fir erprobt. Die Ergebnisse sollen Eingang in die allgemein
anerkannten regeln der Technik sowie zukinftige europdische technische Direktiven finden
und anschlie3end auf andere Sektoren der Lebensmittel- und Getrankeindustrie ibertragen
werden. Die EU fordert dieses Projekt im Rahmen des LIFE-Programmes mit ca. 395.000
Euro.



