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Ausgangssituation:

Noroviren rufen  Gastroenteritiden  mit
schwallartigem Erbrechen, Durchfall und ab-
dominalen Schmerzen hervor. Die Ubertra-
gung der Viren erfolgt sowohl von Mensch-zu-
Mensch als auch UGber kontaminierte Oberfla-
chen oder Lebensmittel, wobei bereits eine
geringe Anzahl Viren (<100 Viruspartikel) ein
symptomatisches Krankheitsgeschehen aus-
I6sen kann. Nach derzeitigem Wissenstand ist
davon auszugehen, dass mehr als 20 % aller
Norovirus-Ausbriche durch Lebensmittel her-
vorgerufen werden. Bislang sind noch viele
Fragen bezliglich der Kontaminationsquellen
und Nachweisverfahren, der Qualitdtssicher-
heit und Virusinaktivierung im Zusammen-
hang mit Noroviren auf Lebensmitteln offen.
Im RASFF-Portal (Rapid Alert System for Food
and Feed, Européaisches Schnellwarnsystem
fir Lebensmittel und Futtermittel der Europa-
ischen Kommission) werden regelmaRig
Nachweise von Noroviren in Obst und Ge-
muise, wie z. B. gefrorenen Erdbeeren und
Himbeeren, gemeldet.

Ein besonderer Aspekt der Transmission der
Viren ist ihre lange Persistenz auf Oberflachen
und in Lebensmitteln. Die Toleranz der Viren

gegenuber Umweltfaktoren, wie Einfrieren o-
der Hitze, ist entscheidend fiir die Persistenz
der Viren. Besonders hervorzuheben ist hier-
bei, dass Kuhltemperaturen, die in der Le-
bensmittelindustrie das Wachstum bakteriel-
ler Kontaminanten hemmen, Noroviren nicht
schadigen. In vorangegangenen Untersu-
chungen im Rahmen des IGF-Vorhabens AiF
16970 N konnte gezeigt werden, dass Norovi-
rus-Surrogate auf Oberflachen bei 7° C langer
Uberdauern als bei Raumtemperatur. Fiir die
Lebensmittelindustrie fehlt bisher eine Appli-
kation, die im Bereich Obst und Gemuiise ein
~Mehr an Sicherheit” bietet, damit mogliche
Norovirus-Kontaminationen auf Lebensmit-
teln durch eine Nacherntebehandlung redu-
ziert werden konnen.

H,O, ist ein antimikrobielles Agens, welches
bereits sowohl in Privathaushalten (z. B. bei
der Desinfektion von Kontaktlinsen) als auch
in der Industrie (Flachendesinfektion, Sterili-
sation von Verpackungsmaterial) Anwendung
findet. Die Kaltvernebelung von H,0, ist ein
verhéaltnismalRig neues Verfahren, welches
besonders bei der Dekontamination von Ober-
flachen in R&umen bei Raumtemperatur (Kalt-
vernebelung) verwendet wird. Modgliche
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Einsatzbereiche der Flachendesinfektion mit
diesem Verfahren sind vielfaltig. Die generelle
Wirksamkeit von H,0, gegeniiber Norovirus-
Surrogaten konnte bereits in verschiedenen
Studien nachgewiesen werden.

Ziel des Forschungsvorhabens war es zu un-
tersuchen, ob kaltvernebeltes H;0, zur Be-
handlung von Obst und Gemilise verwendet
werden kann, um Noroviren (unbehiilltes Vi-
rus) auf Oberflachen zu inaktivieren. Dieser
Ansatz dient nicht dazu, Hygienemangel bei
der Ernte durch Nacherntebehandlungen mit
Wasserstoffperoxid (H,O,) zu beheben. Viel-
mehr soll die Behandlung zusétzlich zur opti-
mierten Feldhygiene und umfanglichen Schu-
lungen von Mitarbeitern/-innen diese Pro-
dukte sicherer machen.

Forschungsergebnis:

Im Rahmen des Projekts wurden die Untersu-
chungen mit dem murinen Norovirus (MNV;
Surrogatvirus) durchgefiihrt. Um unterschied-
liche Oberflachenbeschaffenheiten zu berlick-
sichtigen, die eventuell die Wirkung des H,0,
beeinflussen, wurden Apfel, Heidelbeeren,
Gurken, Erdbeeren und Himbeeren fiir die Un-
tersuchungen ausgewahlt. Neben der Reduk-
tion infektioser MNV wurden auch sensori-
sche Verdnderungen des Obstes und Gemii-
ses durch die Behandlung untersucht. Riick-
standsanalysen sollten klaren, ob in behandel-
ten Produkten ein héherer Gehalt H,O; gegen-
uber unbehandelten Kontrollen nachgewie-
sen werden kann. Weiterhin wurde die antio-
xidativen Kapazitat behandelter und unbehan-
delter Frichte bestimmt, um einen Einfluss
auf wertgebende Inhaltsstoffe, wie Poly-
phenole, zu erfassen.

Es wurden Edelstahltrager, Apfel, Heidelbee-
ren, Gurken, Erdbeeren und Himbeeren Uber
60 min mit H,O, in definierten Rdumen unter
Einsatz von zwei Vernebelungsanlagen
(DCXpert (DCX Technologies, Wien, Oster-
reich) und DiosolGenerator (DIOP GmbH &
Co. KG, Rosbach)) behandelt. Die Ergebnisse
zeigten, dass kaltvernebeltes H,O; liber 60 min
(bis zu 260 ppm) auf glatten Oberflachen
(Edelstahl, Apfeln und Heidelbeeren) infekti-
6se MNV inaktiviert (Reduktion um 4 logo).
Die Reduktionen infektioser MNV auf Gurken
durch eine analoge Behandlung betrugen 1,9
logiw (Median). Infektése MNV auf Erdbeeren
wurden in einzelnen Ansatzen um bis zu 2,8
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logio reduziert. Diese Einzelergebnisse konn-
ten jedoch nicht zuverlassig reproduziert wer-
den. Die H,0,-Applikationsbedingungen und
der Einfluss der Frucht (Frische, Sorte, Reife-
grad u.a.) miissen verifiziert werden. Apfel,
Heidelbeeren, Gurken und Erdbeeren zeigten
keine sensorischen Verdanderungen durch eine
60-minttige H,0,-Behandlung mit kaltverne-
beltem H;0,, wahrend behandelte Himbeeren
bei Dreieckspriifung deutlich haufiger korrekt
von unbehandelten Frichten unterschieden
wurden. Die Untersuchungen des H,0,-Ge-
halts in behandelten und unbehandelten
Frichten zeigten, dass keine Ruckstdande des
H,O, im Produkt verbleiben. Weiterhin wurde
keine Reduktion der antioxidativen Kapazitat
der Produkte durch eine 60-minitige Behand-
lung mit kaltvernebeltem H,0, nachgewiesen.

Gurken und Erdbeeren wurden zusatzlich fir
240 min mit max. 234 ppm behandelt, um zu
prufen, ob eine verlangerte Kontaktzeit die vi-
ruzide Wirksamkeit gegentiber MNV auf der
Oberflache der Friichte erhoht. Die Redukti-
onsrate infektioser MNV auf Gurken erhdhte
sich auf 3,6 log1o. Bei der Behandlung von Erd-
beeren zeigten sich wiederum stark differie-
rende Reduktionsraten. Sensorisch zeigten
Gurken und Erdbeeren jedoch nach einer 240-
minuatigen H,0,-Behandlung Verdnderungen.
Sowohl die sensorischen Verdnderungen der
frischen Himbeeren (Blasenbildung und parti-
elle Aufhellung) nach 60 min H,O.-Behand-
lung als auch die sensorischen Verdnderun-
gen der Erdbeeren nach 240 min H,0,-Be-
handlung (Oberflaiche wird matt, vereinzelt
Aufhellungen) kdnnten bei einer Weiterverar-
beitung der Friichte unauffallig sein.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die Kaltvernebelung von H;0; ist ein relativ
neues Verfahren, das bisher nicht im Zusam-
menhang mit der Dekontamination von Noro-
viren auf Apfeln, Gurken, Heidelbeeren, Erd-
beeren und Himbeeren untersucht wurde. Um
erste Eindriicke der Opportunitat der Applika-
tion von H;0, in Kaltvernebelung in diesem
Kontext aufzuzeigen, wurde das hNV-Surro-
gat-Virus MNV genutzt. Es konnte nachgewie-
sen werden, dass MNV durch kaltvernebeltes
H,0, inaktiviert wird, wobei die Inaktivierungs-
rate abhangig von der Oberflachenbeschaf-
fenheit des zu behandelnden Gutes ist. Es
lasst sich nicht ausschlief3en, dass auch Sorte
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und Reifegrad der Friichte die viruziden Wirk-
samkeit beeinflussen.

Das Projekt gibt erste Impulse bezliglich der
Anwendung von kaltvernebeltem H,O, im Le-
bensmittelbereich, auf welche in Folgeprojek-
ten mit gezielter Ausrichtung auf weiches Bee-
renobst oder im Kontext der Weiterverarbei-
tung bei Fruchtzubereitungen aufgebaut wer-
den kann. Hierbei waren die Applikationsbe-
dingungen und die Anwendung, eventuell in
Kombination mit anderen Inaktivierungsme-
thoden nach dem Hurdenprinzip, zu optimie-
ren, damit das Verfahren zur Behandlung von
Erdbeeren und Himbeeren genutzt werden
kann.
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