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1. Aufgabenstellung

Das Institut fir Lebensmittelwissenschaft der Universitat Hannover, hier vertreten
durch Dr. rer. nat Hans-Dieter Werlein, erhielt den Auftrag, das Produkt
Knick'n'clean® auf seine desinfizierende Wirksamkeit gegeniiber Bakterien im
Kahischrank und auf die Unbedenklichkeit im Einsatz mit Lebensmitiein zu
uberprifen. Im ersten Teil der Studie konnte die desinfizierende Wirkung anhand von
ausgewahlten Bakterien (Salmonella Enteritidis und Pseudomonas fluorescens)

eindeutig nachgewiesen werden.

2. Herstellungsverfahren des Desinfektionsmittels im Knick n’clean®

Das Prinzip des Knick n’clean® beruht auf einem in der Trinkwasserverordnung 2001
zugelassenem Desinfektionsmitiel (Chlordioxid). Nach diesem Gesetz darf
Chlordioxid nur ,vor Ort" aus einem Zwei-Komponentensystem hergestelit werden.
Diese Verfahren werden in der DIN EN 12671 (Produkte zur Aufbereitung von
Wasser fir den menschlichen Gebrauch - Chlordioxid) beschrieben.

Chlordioxid wird schon seit Mitte des letzten Jahrhunderts zur Desinfektion von
Trinkwasser eingesetzt. Des Weiteren wird es seit vielen Jahren fir die Abtétung von
Keimen und Bakterien auf Oberflachen von Lebensmitteln eingesetzt.

Bei dem Produkt Knick n'clean® handelt es sich um ein ca. 12 cm langes, rundes
Plastikstébchen, dessen Durchmesser etwa 2 cm betragt. An der Oberseite befindet
sich ein aus Plastik geformter Haken, der zum Aufhangen des Produktes im
KOhischrank dient. Im Inneren des Plastikrdhrchens befindet sich eine dinne,
langliche Glaskapsel. Sowohl das Kunststoffréhrchen als auch die innenliegende
Kapsel sind mit farbloser Flassigkeit befillt.

Zur Aktivierung des Knick n'clean® muss das Produkt in der Mitte vorsichtig geknickt
werden. Hierbei zerbricht die innenliegende Glaskapsel und die beiden Lésungen
vermischen sich. Zur besseren Mischung der beiden Reagenzien muss das
Knick'n'clean® etwa eine Minute geschittelt werden. Nach der Aktivierung der

beiden Chemikalien findet im Inneren des Knick n'clean® eine chemische Reaktion



statt, deren Produkt Chlordioxid ist. Um eine optimale Reaktion zu erlangen, muss
das Knick'n'clean® nun etwa zwei Stunden bei Raumtemperatur stehen gelassen
werden. Nach der volistdndigen Reaktion hat sich die innenliegende, zuvor farblose
Flussigkeit, zu gelbem Chlordioxid umgewandelt. Das Knick'n'clean® ist nun
gebrauchsfertig.

Nach Angaben des Herstellers setzt nach etwa 4 — 5 Stunden die Diffusion des
Chlordioxidgases durch das Spezialkunststoffréhrchen des Knick n'clean® ein. Das
Produkt kann nun in den oberen hinteren Bereich des Kuhlschrankes gehéngt oder
gestellt werden. Nach etwa einem Monat ist das Knick'n ‘clean® verbraucht, was an

der hellgelben, fast durchsichtigen Farbe zu erkennen ist.

3. Studienbeschreibung

Die Studie wurde in zwei identischen Kihischranken durchgefuhrt. In beiden wurden
artifiziell kontaminierte Keimtrager in Pefrischalen platziert, welche mit
Keimsuspensionen von Sa/moneilfa Enteritdis und Pseudomonas fluorescens beimpft
wurden. Die Ausgangskeimzahlen lagen bei durchschnittlich 10° KbE/Keimtrager.

Ein Kilhischrank wurde zusétzlich mit einem aktivierten Knick'n’clean® ausgestattet.
Die Temperatur in den Kuhischranken betrug 6 °C. Jeden zweiten Tag wurden
Proben in Anlehnung an DIN 1ISO 13720 (Zahlung von Pseudomonas spp.) und an
§35 LMBG, L 00.00-20 (Horizontales Verfahren fir den Nachweis von Salmonelien)
untersucht. Die Versuchsreihen wurden jeweils funfmal unter identischen
Bedingungen wiederholt.





















