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Als Plasma bezeichnet man ionisierte Gase, die einen hohen Anteil an freien Ladungsträ-

gern wie Ionen und Elektronen enthalten. Plasmatechniken finden bisher nicht nur im 

lichttechnischen Bereich – z. B. bei Energiesparlampen und Bildschirmen – Anwendung, 

sondern werden vor allem bei der Gestaltung von Oberflächen, u. a. in den Gebieten der 

Materialwissenschaften, Medizin- und Mikrosystemtechnik industriell eingesetzt. In den 

letzten Jahren wurde Plasma verstärkt zur Sterilisation von sensiblen medizinischen Ge-

räten und Kleinteilen sowie Verpackungsmaterialien der Lebensmittelindustrie, z.B. PET-

Flaschen und Folien untersucht.  

Atmosphärendruckplasmen sind besonders interessant, da Kosten für Vakuumtechniken 

entfallen. Vorteilhaft sind zudem die niedrigen Temperaturen und der fehlende Nachweis 

für die Bildung verbleibender toxischer Stoffe. Plasmen können bei atmosphärischen 

Druck direkt (Dielektrische Barriere Entladung, Plasma-Jet, Corona Entladung, hochfre-

quenzangeregte Plasmen) oder indirekt, ohne Kontakt des zu sterilisierenden Gutes zum 

Plasma, appliziert werden.  

Zur Erzeugung eines nicht-thermischen Plasmas bei Atmosphärendruck wird ein Arbeits-

gas (Molekül- oder Inertgas, z. B. Luft, Stickstoff, Argon, Helium) durch ein elektrisches 

Feld geführt. Elektronen, die aus Ionisationsprozessen stammen, können in diesem Feld 

so beschleunigt werden, dass sie Stoßionisationsprozesse auslösen. Werden bei diesem 

Prozess mehr freie Elektronen erzeugt als verloren gehen, kann sich eine Entladung auf-

bauen. Der Ionisationsgrad bei technisch genutzten Plasmen ist meist sehr gering (d. h. 

einige Promille). Die über diese freien Ladungsträger generierte elektrische Leitfähigkeit 

wird zur Einkopplung elektrischer Leistung genutzt. Die freien Elektronen können bei Kol-

lisionen mit anderen Gasatomen oder Molekülen ihre Energie auf diese übertragen und 

damit hochreaktive Spezies erzeugen, die auf die Lebensmitteloberfläche einwirken. 

Die Anwendung von Plasma erlaubt so prinzipiell eine Reduktion mikrobieller Kontami-

nanten bei geringen Temperaturen, wobei die Wirkung primär auf den Oberflächen erzielt 

wird. Versuche im Labormaßstab ergaben eine Inaktivierung unerwünschter Mikroorga-

nismen bei hitzeempfindlichen Lebensmitteln, wo herkömmliche thermische Verfahren 

bei Produkten wie  frischem Obst und Gemüse, Fleisch oder Eiern nicht oder nur be-

grenzt einsetzbar sind. Die Plasmaanwendung gilt daher auch als potenzielle Alternative 

bzw. Ergänzung zu anderen chemischen (z. B. Chloreinsatz) oder physikalischen (z. B. 

Hochdruck-, Hochspannungsimpulse, ionisierende Bestrahlung) Verfahren. Wichtige As-

pekte bei der Anlagenauslegung werden anhand von verschiedenen Beispielen diskutiert. 
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