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Ausgangssituation: 
 
Verzehrfertige Blattsalate und Kräuter gewin-
nen durch demographische Entwicklungen und 
Veränderungen der sozialen Strukturen, durch 
Zunahme von Ein-Personen-Haushalten und 
Außerhaus-Verpflegung, an Bedeutung. Ver-
zehrfertige Blattsalate und Kräuter sind über 
den Verarbeitungsprozess definiert, der die 
Schritte Putzen, Schälen, Schneiden, Waschen, 
Schleudern und Verpacken umfasst. Im Gegen-
satz zu anderen Gemüseprodukten weisen ver-
zehrfertige Blattsalate deshalb lebendes, at-
mendes Gewebe auf. Der Erhalt des 
Frischezustands schränkt die Anwendung 
thermischer Verfahren bei der Herstellung die-
ser Produkte stark ein. Entsprechendes gilt für 
tiefgefrorene Küchenkräuter, die ohne Hitzebe-
handlung in den Verkehr kommen. Da keine In-
aktivierung von Mikroorganismen und Enzy-
men erzielt wird, sind hohe hygienische 

Anforderungen an den gesamten Herstellungs-
prozess zu stellen, um sichere Produkte zu er-
zielen. 
 
Pflanzen sind mit autochthonen Mikroorganis-
men besiedelt. Die Keimdichte kann bei fri-
schen Salaten und Gemüsen je nach Anbauart 
und Sorte von 104 koloniebildenden Einheiten 
(KbE)/g bis zu 107 KbE/g betragen. Durch orga-
nische Düngung oder Bewässerung mit Ober-
flächenwasser, das mit humanen oder tieri-
schen Fäzes kontaminiert ist, kann es zur 
Kontamination und Besiedelung der Rohware 
mit pathogenen Mikroorganismen kommen. 
Problematisch sind Kontaminationen mit Sal-
monellen und enterohämorrhagischen E-
scherichia coli (EHEC). Die Deutsche Gesell-
schaft für Hygiene und Mikrobiologie empfiehlt, 
dass verzehrfertige Salatprodukte am Ende der 
Haltbarkeitsdauer nicht mehr als 5×107 KbE/g 
an aeroben, mesophilen Mikroorganismen ent-
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halten sollten. Als Alternative zu chemischen 
Desinfektionsmitteln ist die Suche nach innova-
tiven, industriell geeigneten Verarbeitungsme-
thoden zur Gewährleistung der Sicherheit und 
Qualität deshalb von großem wirtschaftlichem 
und gesellschaftlichem Interesse. 
 
Ziel des Forschungsvorhabens war es, die mi-
krobiologisch-hygienische, sensorische und er-
nährungsphysiologische Qualität von verzehr-
fertigen Blattsalaten und Kräutern durch An-
wendung innovativer und industriell umsetz-
barer Verfahren auf hohem Niveau sicher-
zustellen. 
 
 
Forschungsergebnis: 
 
Es wurde gezeigt, dass Wasserstrahlschneiden 
ein vergleichbares Schnittbild wie das Schnei-
den in der Bandschneidemaschine mit einem 
neu geschärften Messer liefert. Hingegen wur-
den mit Quillaja-saponaria-Extrakt (QE) und Nα-
Lauroyl-L-Arginin-Ethylester (LAE) gute Effekte 
auf die Reduktion der Keimzahlen und das Aus-
sehen der Salate (Schnittkantenbräunung) er-
zielt. Dies ist relevant für die Lagerung des Pro-
duktes während des Transportes und des 
Verkaufs, und beeinflusst direkt die Käuferent-
scheidung. Mittels LAE konnten in Laborversu-
chen auch die Keimzahlen pathogener Mikroor-
ganismen auf den Blättern reduziert werden, 
was die Produktsicherheit erhöht. Zusätzlich re-
duzierte LAE die Keimzahlen des Waschwassers 
signifikant, was zu einer längeren Nutzung des 
Wassers bei gleichzeitiger Verringerung von 
Kreuzkontamination führen könnte. Bei Krauser 
Petersilie führte die Anwendung von warmem 
Waschwasser sowie von LAE oder Milchsäure 
zu einer signifikanten Verbesserung der mikro-
biologischen Qualität der Produkte. Die An-
wendung von UV-C nach dem Waschprozess 
resultierte in einer signifikanten Verbesserung 
der sensorischen und mikrobiellen Qualität der 
frisch hergestellten bzw. gelagerten Produkte 
und wurde als äußerst vielversprechend und 
als zeitnah durchführbar eingestuft. 
 
Die etablierten Weiterentwicklungen der Me-
thoden lassen sich von KMU gut in bestehende 
Prozessabläufe integrieren und steigern sowohl 
die Produktsicherheit als auch die Qualität. 
Deshalb sind die industriellen Anwendungs-
möglichkeiten für KMU als hoch einzuschätzen 
und liefern einen innovativen Beitrag zur Opti-
mierung existierender und zur Entwicklung 

neuer Produkte. 
 
Wirtschaftliche Bedeutung: 
 
Die Produktion verzehrfertiger Salate steigt 
jährlich um 10 - 20% in allen europäischen Län-
dern. Küchenfertige, portionsverpackte Fertig-
salate werden in Deutschland von etwa 40 Be-
trieben angeboten. Viele Prozessschritte in der 
Produktion verzehrfertiger Salate und Kräuter 
werden bislang nur auf Grundlage von Erfah-
rungswerten und nicht auf der Basis wissen-
schaftlicher Erkenntnisse durchgeführt. Die in 
diesem Projekt generierten Daten bilden eine 
belastbare Basis zur genauen Kenntnis dieser 
Schritte. Eine parallele Evaluierung führte zu 
optimierten und maßgeschneiderten Prozessen, 
die eine erhöhte Sicherheit und längere Lager-
zeiten gewährleisten. Die Resultate stärken die 
Marktposition und Wettbewerbsfähigkeit von 
mittelständischen Unternehmen, denen durch 
den EHEC-Ausbruch im Jahr 2011 ein großer 
wirtschaftlicher Schaden entstanden ist. 
Dadurch hat das Vertrauen der Käufer in die Si-
cherheit von verzehrfertigen Salaten und Kräu-
tern gelitten. Die in diesem Projekt durchge-
führten Arbeiten leisten einen Beitrag, dieses 
Verbrauchervertrauen wiederzugewinnen. 
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