Hinweise und Erlauterungen
zu Anhang 5
- HERSTELLUNG VON OBST- UND GEMUSEPRODUKTEN -
der Verordnung Uber Anforderungen an das

Einleiten von Abwasser in Gewasser
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1 Anwendungsbereich

Dieser Anhang gilt fur Abwasser, dessen Schadstofffracht im Wesentlichen aus der
Herstellung von Obst- und Gemuseprodukten sowie von Fertiggerichten auf Uberwie-
gender Basis von Obst und Gemuse stammt.

Dieser Anhang qilt nicht fur Abwasser aus der Herstellung von Babynahrung, Tees und
Heilkrautererzeugnissen sowie aus indirekten Kuhlsystemen und aus der Betriebswas-
seraufbereitung.

Zu den Obst- und Gemuseprodukten zahlen:

o Tiefkuhlprodukte (Gefriergemuse, -obst),

Nasskonserven (z.B. Erbsen, Karotten, Griinkohl, Bohnen, Pfirsiche, Pflaumen, Kir-
schen in Dosen oder Glasern),

in Salzlake eingelegte Erzeugnisse (z.B. Pilze),

milchsauer vergorene, fermentierte Erzeugnisse (z.B. Sauerkraut, saure Bohnen),
Sauerkonserven (einschliellich Meerrettich, Senf),

Trockenprodukte,

Brotaufstrich aus Obst wie Konfitiren, Marmeladen, Gelees, Pflaumenmus,
Fruchtsafte und Nektare, Gemusesafte,

Konzentrate, Halbkonzentrate, Sirup,

Halbfabrikate wie Fruchtmark, Pulpen, Frichte in Alkohol u.a.

In Deutschland verarbeiteten im Jahre 2001

e 146 Betriebe Obst und Gemuse zu haltbaren Produkten,
e 25 Betriebe rd. 163.000 t Konfitire und Gelees (ohne Zitrusfrichte).

Dabei umfasste die Herstellung von Obstkonserven im Jahre 2001 rd. 194.000 t, die
von Gemusekonserven, Gemusezubereitungen, Tiefkuhl-Gemuse und tiefgekuhlten
Gemusezubereitungen, Pilzkonserven und Trockengemuse rd. 535.000 t. Die Mehrzahl
der Betriebe sind Indirekteinleiter.

Im Jahre 2002 gab es in Deutschland ca. 465 Fruchtsafthersteller, von denen 7 direkt in
ein Gewasser einleiten. Die industrielle Herstellung von Frucht- und Gemdusesaften,
Frucht- und Gemusenektaren und alkoholischen Erfrischungsgetranken sowie die Ei-
genkelterung von Fruchtsaften und Fruchtnektaren betrugen im Jahre 2001 ca.
20,6 Mrd. Liter.



2 Abwasseranfall und Abwasserbehandlung

2.1 Herkunft, Menge und Beschaffenheit des Rohabwassers

Die grundlegenden Verfahrensschritte der Obst- und Gemiuseverarbeitung sowie der
Fruchtsaftherstellung sind in der Anlage in den FlieRbildern 1 — 8 schematisch darge-
stellt.

2.1.1 Verarbeitungsverfahren
Herstellung von Obst- und Gemiiseprodukten

Obst und Gemuse werden nach speziellen Verarbeitungsverfahren je nach Art der
Frichte und Gemuse flr den spateren menschlichen Verzehr haltbar gemacht. In den
meisten Betrieben werden mehrere Obst- und Gemusesorten zu verschiedenen Pro-
dukten verarbeitet. Die Mehrzahl der Betriebe verarbeitet Massenprodukte. Ihre Produk-
tion unterliegt entsprechend der Fruchtfolge jahreszeitlichen Schwankungen (siehe Ab-
bildungen 1 und 2). Einige Betriebe sind auf Spezialitaten wie die Herstellung von Fer-
tiggerichten auf Uberwiegender Basis von Obst und Gemuse ausgerichtet und Saison
unabhangigen Erzeugnislinien angegliedert. Tiefgefrorene Rohware wird ganzjahrig
weiterverarbeitet.

[Produkt April | Mai |Juni | Juli |Aug. |Sept.| Okt. |Nov. | Dez. | Jan. |Febr.|Mérz
Schlangengurken | |

Spargel I

Einlegegurken | |

Stachelbeeren 1

Sauerkirschen ]

Erdbeeren |:|

SuRkirschen 1

Heidelbeeren ]

Schattenmorellen |:|

Dicke Bohnen :|

Silberzwiebeln 1

Rotkohl 1) | | 1)

Apfel L] | | |

Griine Bohnen

\Wachsbohnen

Birnen

7]
]
I
|Mirabellen :
1
I
1

Brombeeren

Senfgurken

Rote Beete

Pflaumen

Kohlrabi ]

Tomatenpaprika :|
Sellerie

" Lagerware

Abbildung 1: Verarbeitungsplan der Betriebe fur Obst- und Gemdiseverarbeitung



[Produkt

April | Mai_| Juni | Juli | Aug. [Sept.| Okt. | Nov. | Dez. | Jan. | Febr. | Mirz

[Mixed Pickles

]

Einlegegurken

Salzgurken |

Silberzwiebeln

Senfgurken

[Tomatenpaprika

Peperoni

Klirbisse

Sellerie | |

Sauerkraut | |
Rotkohl |
Rote Beete | |
[Mais

Abbildung 2: Verarbeitungsplan der Betriebe fir die Sauerkonservenverarbeitung

Die Vorbereitung zu den verschiedenen Verfahren der Haltbarmachung ist bei den
meisten Produkten ahnlich. Nach dem Waschen, Verlesen (Aussondern von schlechter
Ware und Verunreinigungen) und gegebenenfalls Putzen und Sortieren (nach Grole
und Qualitat) muss je nach Rohprodukt geschalt, entsteint oder entkernt und zerkleinert
werden.

Die wesentlichen Verfahrensschritte sind:

Schélen
Das Schalen mancher Rohprodukte (z.B. Karotten, Sellerie, Kohlrabi) wird je nach Be-
trieb nach verschiedenen Verfahren durchgefuhrt:

e Dampfschalung
Durch die Behandlung mit Hochdruckdampf wird eine dinne Oberflachenschicht
angekocht. Bei der anschlieBenden Entspannung 16st sie sich ab und wird durch
Waschen entfernt. Dieses Verfahren wird zur Zeit als das wirtschaftlichste angese-
hen.

e Laugenschalung
In einem Schalbad wird je nach Gemuse und Grad der gewlnschten Schalung Nat-
ronlauge unterschiedlicher Konzentration bei ca. 80 °C eingesetzt. Die Oberflache
des Schalguts wird dabei angeatzt und anschlielfend abgewaschen. Bei Gurken be-
tragt die Konzentration der Natronlauge im Bad ca. 2%, bei Karotten ca. 10% und
bei Kurbissen bis zu 20%.

e Trockenschalung
Die aulere Schicht wird in Trommeln oder auf Walzen, die mit rauem Material be-
schichtet sind, entfernt. Die kontinuierliche Reinigung der Walzen erfolgt mit Was-
ser.

Vergaren
Zur Herstellung milchsauer vergorener Erzeugnisse wird z.B. geschnittenes WeilRkraut
gesalzen und unter anaeroben Bedingungen zu Sauerkraut vergoren.



Blanchieren

Blanchieren dient der Vorbereitung auf die spatere Haltbarmachung und auch dazu, die
typische Produktfarbe zu erhalten. Unter Blanchieren versteht man das Vorgaren der
rohen Gemuseteile mit siedendem Wasser, Dampf oder Heil3luft in Blancheuren. Man
unterscheidet:

e Wasserblanchieren beim Behandeln des Produktes im HeiRwasserbad,

e Dampfblanchieren bei direktem Kontakt von Produkt und Heilddampf und

e HeiBluftblanchieren durch Behandeln mit heiler Luft (nur fur Produkte, die an-
schliellend getrocknet werden).

Haltbarmachen
Die Prozessschritte zur Haltbarmachung sind:

Einfrieren (unter —18 °C),

Trocknen,

Pasteurisieren (zwischen 71 und 100 °C bei Produkten mit pH-Wert < 4,5),
Sterilisieren (Uber 100 °C bei Produkten mit pH-Wert > 4,5).

Herstellung von Obst- und Gemiuisesaften

Frucht- und Gemusesafte bestehen zu 100 % aus reinem Presssaft. Der Saft kann ent-
weder in voller Saftstarke verwendet oder zur Genussfahigkeit mit Trinkwasser auf ge-
eignete Trinkstarke zu Nektaren oder Fruchtsaftgetranken verdinnt werden.

Der Uberwiegende Teil der Obstséfte wird aus Apfeln und Birnen gepresst. Diese Her-
stellungsverfahren unterscheiden sich von denen anderer Obst- und Gemuseprodukte
insbesondere in der Vorbereitung vor dem Pressvorgang. Die gewaschene und sortierte
Rohware wird je nach Sorte entstielt, entkernt oder abgebeert und geschalt. Zur Lage-
rung kann der gepresste Saft konzentriert und bei der spateren Abflllung wieder ver-
dinnt werden.

In den Betrieben wird in der Regel eine gro3e Zahl von Obst- und Gemusesorten verar-
beitet, wobei in den Wintermonaten die Verarbeitung von Lagerware (z.B. Apfel, Karot-
ten, Rote Beete) erfolgt.

Abbildung 3 stellt beispielhaft einen Verarbeitungsplan eines Herstellers von Obst-,
Gemdusesaften und Obstmark dar.



Jan.

Feb.

Marz

Apr.

Mai

Apfel

Birnen

Pflaumen

Schwarze Johan
nisbeeren

Rote Johannisbeeren

SiRkirschen

Sauerkirschen

Erdbeeren

Heidelbeeren

Brombeeren

Himbeeren

Holunderbeeren

Stachelbeeren

Weintrauben

Sanddorn

Quitten

Edelebereschen

Aronia

Hagebutten

Karotten

Rhabarber

Rote Beete

Spinat

Sellerie

Wei-, Rot-, Wirsing
kohl

Spargel

Gurken

Zwiebeln

Frischware
Lagerware

Abbildung 3: Verarbeitungsplan eines Herstellers von Obst-, Gemusesaften und Obstmark

TiefkUhlware, vor allem Beeren und Steinobst, wird in der Regel ganzjahrig verarbeitet.

2.1.2 Herkunft des Abwassers

In den Tabellen 1 und 2 sind die Abwasseranfallstellen (siehe FlieRbilder 1 — 8 der An-
lage) und mdgliche innerbetriebliche MaRnahmen zur Abwasservermeidung angege-

ben.




Tabelle 1: Anfallstellen, Art und Verschmutzung des Abwassers aus der Herstellung von Obst- und GemUseprodukten

Produkt

Produktionsschritt

Art des Abwassers

Abwasserinhaltsstoffe

Mégliche innerbetriebliche MaBRnahmen zur Abwasservermeidung

. Tiefkiihlprodukte (Ge-
friergemise, -obst)

. Nasskonserven (z.B.
Erbsen, Karotten, Grin-
kohl, Bohnen, Pfirsiche,
Pflaumen, Kirschen in
Dosen oder Glasern)

. milchsauer vergorene,
fermentierte Produkte
(z.B. Sauerkraut, saure
Bohnen)

. Sauerkonserven
(einschl. Meerrettich,
Senf)

Anlieferung Rohware

Waschen / Schwem-
men der Rohware

Sortieren bzw. Verlesen

Verschmutztes Nieder-
schlagswasser, Wasch-
wasser, Schwemmwas-
ser

Erde, Sand, Steine, Holz,
Laub und sonstiger Oberfla-
chenschmutz, Obst- und
Gemuseteile (Blatter, Sten-
gel, Kerne, Bruch etc.)

schonende Ernteverfahren

Rohwarenspezifikation hinsichtlich Qualitat und Verschmutzungsgrades (ggf. Vorreinigung

vor Ort)

Rohwareneingangskontrolle

Mehrfachnutzung des Wasch- u. Schwemmwassers

- Trennen von Wasserkreislaufen nach Verschmutzungsgrad

- Aufarbeitung des Wasch- u. Schwemmwassers durch Sedimentation, Siebung, Filtration
u. ggf. Ozonbehandlung und Membranverfahren

Optimierung der Waschanlagen in Bezug auf die Beschadigung der Rohware und den Was-

serverbrauch (z.B. Hochdruckabspritzung)

Nutzung von schwach belastetem Produktionswasser zur Reinigung

Errichtung von Trockenannahme und -transport (z.B. Férderbander)

Vermeidung von Produktverlusten

kurze Lagerzeiten der Rohware (weniger Verderb, weniger Abfall, weniger Fruchtwasser-

austritt)

Absieben von Gemuseteilen, Bruchstlicken

Putzen

Entsteinen, Entkernen,
Schalen

Zerkleinern, Schneiden

Reinigungswasser,
Schallésung, kondensier-
te Briiden, Splilwasser

Obst- u. Gemisereste, Scha-
len, Kerne, Blatter, Pflanzen-
teile, Pflanzensafte, Laugen,

organische Sauren

Dampfschalung bevorzugen vor Trockenschalung und Laugenschélung

Nutzung von geeignetem Produktionswassers (Brauchwasser)

Mehrfachnutzung des Prozesswassers und Laugen

- Trennen von Wasserkreislaufen nach Verschmutzungsgrad

- Aufarbeitung des Prozesswassers durch Sedimentation, Siebung, Separierung, Filtration,
Dekantierung u. ggf. Ozonbehandlung und Membranverfahren

Optimierung der Anlagen in Bezug auf die Beschadigung der Rohware und den Wasser-

verbrauch

Vermeidung von Produktverlusten

Pflanzeninhaltsstoffe,
Produktteilchen

Auffangen der Laken und Verwendung als Aufguss oder Vermarktung

Vergaren Frisch- und Garlake ) . e Vermeidung von Produktverlusten
Milchsdure
Kochsalz
e Nutzung von geeignetem Produktionswasser (z.B. Briidenkondensat)
e Mehrfachnutzung des Prozesswassers
S . - Trennen von Wasserkreislaufen nach Verschmutzungsgrad
Blanchierwasser, Bri- . . . . : . . I
. - Gemusereste, Pflanzenteile, - Aufarbeitung des Prozesswassers durch Sedimentation, Siebung, Separierung, Filtration,
Blanchieren denkondensat, Spllwas-

ser

Pflanzensafte

Dekantierung u. ggf. Ozonbehandlung und Membranverfahren
Optimierung der Anlagen in Bezug auf die Beschadigung der Rohware und den Wasser-
verbrauch
VVermeidung von Produktverlusten




Produkt

Produktionsschritt

Art des Abwassers

Abwasserinhaltsstoffe

Mégliche innerbetriebliche MaBnahmen zur Abwasservermeidung

Abtrennen von Flussig-
keiten

Uberschiissige Fliissig-
keit bei Produktzuberei-
tung, Reinigungswasser,
Kihlwasser, Spllwasser

Produktreste

Mehrfachnutzung des Prozesswassers

- Trennen von Wasserkreislaufen nach Verschmutzungsgrad

- Aufarbeitung des Prozesswassers durch Sedimentation, Siebung, Separierung, Filtration,
Dekantierung u. ggf. Ozonbehandlung und Membranverfahren

Einlegen, Abpacken,
Abfillen

Produktverluste, Auf-
gussverluste

Produktreste, Aufguss, Band-
schmiermittelreste
Glasscherben

Einsatz von Brauchwasser sowie Sperrwasser firr Rinser, Bandschmierung, Aufgussabdu-
schung, Scherbenabspritzung, Spilmaschine

Reduzierung der Reinigungsschritte durch Verlangerung der Produktionsintervalle
Mehrfachnutzung des Prozesswassers

Glasbruch vermeiden durch schonende Linienfiihrung

An- und Abfahrverluste minimieren

Verbrauch von Wasser und Reinigungsmitteln optimieren

Druckluft fir Rinser an Stelle von Wasser

VVermeidung von Produktverlusten

Pasteurisieren

Sterilisieren bzw. Auto-
klavieren

Verunreinigte Kondensa-
te,

Kihl- und Reinigungs-
wasser

Produktbestandteile
Aufguly
Glasscherben

Glasbruch vermeiden durch schonende Linienfiihrung

Anlagen- und Behalter-
reinigung

Reinigungslésungen
(Laugen u. Sauren),
Spllwasser, Kihlwasser

Produktreste

Reinigungsmittel

erhéhte Temperaturen

Einsatz von Nass- und Trockensaugern

Einsatz von geeignetem Prozesswasser (z.B. Briidenkondensat) fiir Spil- und Reinigungs-
zwecke

Anwendung moderner wasser- und reinigungsmittelsparender Reinigungstechnologien und
-anlagen (CIP- Anlagen)

Einsatz umweltfreundlicher Reinigungsmittel

Mehrfachnutzung von Reinigungslésungen durch Wiederaufarbeitung (Sedimentation, Sie-
bung, Filtration , Flotation, Separierung)




Tabelle 2: Anfallstellen, Art und Verschmutzung des Abwassers aus der Herstellung von Obst- und GemuUsesaften und —mark

Produkt

Produktionsschritt

Art des Abwassers

Abwasserinhaltsstoffe

Mégliche innerbetriebliche MaBRnahmen zur Abwasservermeidung

Fruchtsafte und Nektare,
Gemusesafte

Konzentrate, Halbkon-
zentrate, Sirup

Halbfabrikate wie
Fruchtmark, Pulpen

Anlieferung Rohware

Waschen / Schwem-
men der Rohware

Sortieren bzw. Verlesen

Verschmutztes Nieder-
schlagswasser, Wasch-
wasser, Schwemmwas-
ser

Erde und sonstiger Oberfla-

chenschmutz, Obst- und
Gemiuseteile

Rohwarenspezifikation hinsichtlich Qualitat und Verschmutzungsgrades (ggf. Vorreinigung

vor Ort)

Rohwareneingangskontrolle

Mehrfachnutzung des Wasch- u. Schwemmwassers

- Trennen von Wasserkreislaufen nach Verschmutzungsgrad

- Aufarbeitung des Wasch- u. Schwemmwassers durch Sedimentation, Siebung, Filtration
u. ggf. Ozonbehandlung und Membranverfahren

Optimierung der Waschanlagen in Bezug auf die Beschadigung der Rohware und den

Wasserverbrauch (z.B. Hochdruckabspritzung)

Nutzung von schwach belastetem Produktionswasser zur Reinigung

Errichtung von Trockenannahme und -transport (z.B. Férderbander)

Putzen

Entsteinen, Entkernen,
Schalen

Reinigungswasser,
Schallésung, Kondensier-
te Briiden, Spllwasser

Obst- u. Gemdsereste, Scha-
len, Pflanzenteile, Pflanzen-

safte, Laugen, organische
Sauren

Nutzung von geeignetem Produktionswasser (z.B. Briidenkondensat)

Mehrfachnutzung des Prozesswassers und Laugen

- Trennen von Wasserkreislaufen nach Verschmutzungsgrad

- Aufarbeitung des Prozesswassers durch Sedimentation, Siebung, Separierung, Filtration,
Dekantierung u. ggf. Ozonbehandlung und Membranverfahren

Optimierung der Anlagen in Bezug auf die Beschadigung der Rohware und den Wasser-
verbrauch

Blanchieren

Blanchierwasser, Bri-
denkondensat, Splilwas-
ser

Obst- u. Gemusereste,

Pflanzenteile, Pflanzensafte

Nutzung von geeignetem Produktionswasser (z.B. Briidenkondensat)

Mehrfachnutzung des Prozesswassers

- Trennen von Wasserkreislaufen nach Verschmutzungsgrad

- Aufarbeitung des Prozesswassers durch Sedimentation, Siebung, Separierung, Filtration,
Dekantierung u. ggf. Ozonbehandlung und Membranverfahren

Optimierung der Anlagen in Bezug auf die Beschadigung der Rohware und den Wasser-

verbrauch

Entsaften, Passieren

Reinigungswasser, Kihl-
wasser, Spllwasser

Produktreste

Nutzung von geeignetem Produktionswasser (z.B. Briidenkondensat)

Mehrfachnutzung des Prozesswassers

- Trennen von Wasserkreislaufen nach Verschmutzungsgrad

- Aufarbeitung des Prozesswassers durch Sedimentation, Siebung, Separierung, Filtration,
Dekantierung u. ggf. Ozonbehandlung und Membranverfahren

Einsatz moderner Presstechnologie zur Verminderung von Reinigungs- und Spuilwasser

(Dekanter, Horizontalkorbpressen)
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Produkt

Produktionsschritt

Art des Abwassers

Abwasserinhaltsstoffe

Mégliche innerbetriebliche MaRnahmen zur Abwasservermeidung

Separieren, Schénen,
Filtrieren, Stabilisieren

Trub, Klarmittelschlam-
me, Schénungstrub,
Kuhlwasser, Regenerati-
onslaugen

Produktreste, Kieselgur,

Flockungsmittel, Laugenreste

Einsatz moderner Schénungs- und Filtrationstechnologien zur Verminderung von Trub,
Klarmittelschiammen und Laugen (Mikro- u. Ultrafiltration, Stabilisierung mit regenerativen
Adsorberharzen)

Aufarbeitung des Separator- und Fitrationstrubes (Eindickung mit Separatoren, Dekantern,
Filtern) und Verwertung

Nutzung von geeignetem Produktionswasser (z.B. Briidenkondensat)

Verlangerung der Nutzungsdauer des Kihlwassers (Hartestabilisatoren, Desinfektion mit
geeigneten chem. Mitteln, UV- Behandlung oder Ozon)

Optimierung der Anlagenleistung auf kontinuierliche betriebliche Prozessablaufe zur Redu-
zierung der An- und Abfahrvorgange

Bridenkondensat, Kiihl-

Nutzung von geeignetem Produktionswasser (z.B. Bridenkondensat)

Verlangerung der Nutzungsdauer des Kihlwassers (Hartestabilisatoren, Desinfektion mit
geeigneten chem. Mitteln, UV- Behandlung oder Ozon)

Einsatz von kiihlwassersparenden Verdampfertechnologien mit mech. Bridenverdichtern

Konzentrieren Produktreste e Optimierung der Anlagenleistung auf kontinuierliche betriebliche Prozessablaufe zur Redu-
wasser f z
zierung der An- und Abfahrvorgange
e Aufarbeitung der Briidenkondensate mit Membranverfahren und Nutzung flr andere be-
triebliche Prozesse
s Verwendung von Briidenkondensaten als Reinigungs- und Schwemmwasser
e Nutzung von geeignetem Produktionswasser (z.B. Briidenkondensat)
Einlagern Produktverluste Produktreste e Optimierung der Anlagenleistung auf kontinuierliche betriebliche Prozessablaufe zur Redu-
zierung der An- und Abfahrvorgange
o Einsatz von Briidenkuhlwasser sowie Sperrwasser fiir Rinser, Bandschmierung, Heilwas-
ser-Miindungsdusche, Scherbenabspritzung und Spillmaschine
o Reduzierung der Reinigungschritte durch Verlangerung der Produktionsintervalle
o Mehrfachnutzung durch Wasserkreislaufe in einzelnen Produktionsschritten: Vorwarmung,
Ruckkuhlung, Waschen
¢ Einsatz von Molchtechnik bei Saftwechsel anstatt Produkt in Produkt oder mit Wasserpfrop-
Abfillen Produktverluste Produktreste, Bandschmier- fen
mittelreste e An- und Abfahrverluste durch automatische IPC-Messungen (kontinuierliche Innerbetriebli-
che Prozessdaten-Kontrolle) der Leitwerte [Grad-Brix (Zuckergehalt) und Tribung] wahrend
der Herstellung auf ein Minimum reduzieren; Produktverluste, soweit mengenmaRig sinn-
voll, auffangen und wieder einschneiden
e Verbrauch an Wasser und Reinigungsmittel regelmaRig erfassen und abgleichen
e Mehrfachnutzung durch Kreislauffiihrung
¢ Neuflillung Konzentrat aus Umkehrosmoseanlage gemischt mit Brunnenwasser, Sperrwas-
ser, Kiihlwasser, Rinserwasser
Riickkiihlen Kihlwasser Produktreste o Nachflillung des Kuhlkreislaufes mit Sperrwasser, Rinserwasser, Kondensationswasser,

Kuhlwasser von Kurzzeiterhitzern usw., welches vor dem Einbringen stets zu entsalzen ist
Einsatz von Kihltirmen

Standzeitenverlangerung durch kontinuierliche Desinfektion und regelmaRige bakteriologi-
sche Untersuchung sowie Messung des Verschmutzungsgrades
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Produkt

Produktionsschritt

Art des Abwassers

Abwasserinhaltsstoffe

Mégliche innerbetriebliche MaRnahmen zur Abwasservermeidung

Anlagen-, Flaschen-,
Kasten- und Behalter-
reinigung

Reinigungslésungen
(Laugen u. Sauren),
Spilwasser, Kuhlwasser

Produkt-, Trubreste, Reini-
gungsmittel, Leimreste

Einsatz von geeignetem Prozesswasser (z.B. Briidenkondensat) fir Spul- und Reinigungs-
zwecke

Anwendung moderner wasser- und reinigungsmittelsparender Reinigungstechnologien und
-anlagen (CIP- Anlagen)

Einsatz umweltfreundlicher Reinigungsmittel

Mehrfachnutzung von Reinigungslésungen durch Wiederaufarbeitung (Sedimentation, Sie-
bung, Filtration, Flotation, Separierung)
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2.1.3 Abwasseranfall und Abwasserbeschaffenheit

Die Verarbeitung von Obst und Gemuse findet uberwiegend wahrend der Erntezeit
statt. FUr Produkte, bei denen eine Lager- und Vorratshaltung mdglich ist, gilt diese
Einschrankung nicht.

Menge, Zusammensetzung und Belastung des Abwassers sind Uberwiegend abhan-
gig von den

verarbeiteten Rohstoffen,

Witterungsverhaltnissen wahrend der Wachstumszeit und der Ernte,
Verarbeitungsverfahren und

eingesetzten Betriebs- und Hilfsstoffen.

Das Abwasser enthalt, auler den der Rohware anhaftenden Verschmutzungen wie
Erde, Uberwiegend Zellbestandteile (hochmolekulare Eiweillstoffe, Fette und Kohle-
hydrate). Die Anlagen- und Behalterreinigung erfolgt mit mechanisch—chemischen
Verfahren. Mehrwegflaschen werden nach den ublichen Verfahren mit Natronlauge,
die Uberwiegend im Kreislauf geflhrt wird, gewaschen. Aullerdem enthalt das Ab-
wasser Inhaltsstoffe, die nicht aus der Verarbeitung stammen, z.B. Bandschmiermit-
tel.
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Herstellung von Obst- und Gemiiseprodukten

In Tabelle 3 sind typische Abwasserkenndaten dargestellt.

Verarbeitung bzw. BSBs-Fracht CSB-Fracht
Herstellung von [kg/t]
Apfel 1,7-4,6 3-9
Aprikosen 44-6,3 8-12
Birnen 1,9-4,5 4-9
Bohnen 23-11,6 7-16
Erbsen 16 - 255
Erdbeeren 170 - 185
Fertigkost 23 -40
Grunkohl 5-54
Gurken 2-10
Karotten 40-70
Kirschen 28-45 39-8,5
Paprika 6,7 -35 9-60
Rote Beete 40 - 52
Sellerie 15-30
Spinat 8-15
Zuckermais 50 - 60
Sauerkraut 30
Tabelle 3: Typische Abwasserfrachten von Obst und Gemduse verarbeitenden Betrieben

Die hochste Abwasserbelastung entsteht beim Schalen, Blanchieren und bei der

Sauerkrautherstellung.

Das Schalwasser ist organisch hoch belastet (CSB-Gehalt je nach Produkt 10 bis 20
g/l). Bei der Laugenschalung liegen ein hoher pH-Wert und eine hohe Salzfracht vor.

Die Belastung beim Blanchieren resultiert aus der Auslaugung des blanchierten Gu-
tes und dem Austreten von Fruchtwasser bei anschlieendem Abkuhlen. Im Blan-
chierwasser aus der Verarbeitung von Erbsen, Spinat und grinen Bohnen wurden

folgende Werte ermittelt (vgl. Tabelle 4):

BSB; CSB
Produkt pH
[mg/l] [mg/l]
Erbsen 75-77 35.000 63.000
Spinat 75-79 42.000 75.000
griine Bohnen 71-73 32.000 55.000

Tabelle 4: Konzentrationen im Blanchierwasser
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Bei der Sauerkrautherstellung fallen folgende Laken an:

e Frischlake nach dem Einschneiden und Salzen:
o Garlake im Verlauf der Milchsauregarung:
e Blanchierlake am Ende des Blanchiervorgangs:

100 - 150 kg pro t Weil3kohl
150 - 180 kg pro t Weil3kohl
20 - 80 kg pro t Weil3kohl

Der Blanchiervorgang wird in Garlake durchgefiihrt. Folgende Zusammensetzungen

wurden gemessen:

BSBs CSB Chlorid
Lake pH
[mga/l] [mga/l] [mga/l]
Frischlake 6,0-6,2 10.000 - 30.000 15.000 - 40.000 12.000 - 15.000
Garlake 3,8-4,2 17.000 - 50.000 25.000 - 75.000 2.500 - 20.000
Blanchierlake 3,8-4,0 40.000 - 55.000 65.000 - 85.000

Tabelle 5: Konzentrationen der Laken aus der Sauerkrautherstellung

Bei der Sauerkrautherstellung fallt die Frischlake beim Einbringen in die Garbehalter
an. Von der Garlake, die wahrend der Milchsaurevergarung entsteht, fallt ein Tell
direkt als Abwasser an. Der andere Teil wird als BlanchierflUssigkeit verwendet, wor-
aus beim Blanchieren Blanchierlake wird.

Insgesamt entsteht aus einem Dirittel bis der Halfte der eingesetzten Weiltkohimenge
im Prozess der Sauerkrautherstellung Lake, die als Abwasser abgeleitet wird.

Herstellung von Obst- und Gemiisesaften

In den Tabellen 6 - 8 sind typische Abwasserkenndaten der Fruchtsaftindustrie dar-
gestellt.

Betrieb CSB BSB; N ges NH.-N P ges Bemerkung
[mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/l] [mg/l]
A 2.500-5.000 - *12,5 *3,2 *8,6 | Verarbeitung und Abfiillung
B 4.000 2.400 17,2 - 3,8 Verarbeitung und Abflllung
C 7.350 4.400 <15 - <10 |Verarbeitung
D 2.150 1.320 - - - Verarbeitung und Abfiillung
E 2.060 915 5 - 4.4 Verarbeitung und Abflllung
* TKN nach Siebung

Tabelle 6: Konzentrationen Obst verarbeitender Betriebe
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Tabelle 7: Abwasserkonzentrationen der Fruchtsaftindustrie in der sedimentierten Probe

Tabelle 8:

Parameter Konzentration Mittelwert
[mg/l] [mg/1]
CSB, seq 2.200-5.900 3.800
BSBs, seq 1.900-3.600 2.700
Nges sed 11-25 19
Pges, sed. 9-23 17
AFS 180
Konzentrationsverhiltnis Mittelwert
BSBs/N 80-300 140
N/P 60—400 150

Spezifischer

BSB;s-Fracht

Anfallstelle Abwasseranfall Apfel Birnen
m3/t kglt kglt

Wasche 0,143 1,180 2,162
Mdihle 0,009 0,007 0,007
Presse 0,021 0,203 0,260
Filtrationsverfahren 0,123 0,688 0,688
Aromaanlage 0,649 0,033 0,033
Konzentratanlage 0,472 0,207 0,207
Tankreinigung 0,004 0,005 0,005
Schénung 0,006 0,619 0,732
Wasseraufbereitung 0,016 0,080 0,080
Gesamt, max. 1,442 3,02 4,180

Spezifischer Abwasseranfall und Belastung bei der Herstellung von Fruchtsaft aus

Apfeln und Birnen
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Bei einem Frlchteverarbeitungsbetrieb ohne Abflllung wurden in verschiedenen
Verarbeitungskampagnen im Gesamtabwasser folgende Mittelwerte erhoben:

Absetzbare
BSB;5 orig. | CSB orig. Nges Pges
Verarbeitung pH | Stoffe nach 2 h
[mg/l] [mg/1] [mg/1] [mg/l]
[mi/l]

Apfel *) 53 334 2.523 5.511 26,5 21,3
Apfelsaft **) 5,6 16,5 2.495 5.071 26,9 22,6
Rote Beete *) 6,1 23,5 2.735 8.588 - -
Sauerkirschen *) 51 8,7 2.275 4.045 15,0 -
Johannisbeeren *) 5,8 23,8 2.614 4.874 13,5 12,5
Johannisbeersaft **) 5,6 21,2 2.095 4.601 - 8,7
*)incl. Pressen, **) ohne Pressen
Tabelle 9: Konzentrationen im Gesamtabwasser bei einem Obst verarbeitenden Betrieb ohne

Abflllung

Bei einem reinen Abfillbetrieb wurden fir BSBs 1.300 mg/I und fur CSB 2.150 mg/I
als Mittelwerte erhalten. Die Abwasserbelastung wird bei der Frucht- und Gemuse-
saftherstellung zu einem erheblichen Anteil durch Produktverluste, Konzentrate und
Trub verursacht.

Verarbeitung BSBs

[mg/l]
Schonungstrub Apfelsaft 150.000
Schoénungstrub Birnensaft 177.000
Konzentrat Orangensaft 242.000
Apfelsaft 60.000
Birnensaft 90.000
Traubensaft 90.000
Kirschsaft 110.000
Rote Beete 50.000
Gemisesaft 25.000

Tabelle 10: BSBs-Konzentrationen von hochverschmutzten Teilstromen und Produktionsverlusten
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2.2 Abwasservermeidungsverfahren und Abwasserbehandlungsverfahren
2.2.1 MaBnahmen zur Abwasservermeidung und Abwasserverminderung

Die im Folgenden beispielhaft aufgelisteten innerbetrieblichen Malknahmen zur Ab-
wasservermeidung sind ausfuhrlich in den Tabellen 1 und 2 dargestellt:

e innerbetriebliche Optimierungsverfahren
— kurze Lagerzeiten der Rohware,
— schonende Rohwarenbehandlung,
— Absieben von Obst- und Gemuseteilen,
— Vermeidung von Produktverlusten,
— Verwendung biologisch abbaubarer Reinigungsmittel,

e Verminderung des Frischwasserverbrauchs durch Anderung der Wasserfiihrung

— Trockentransport,

— Waschen im Gegenstrom,

— Kreislauffihrung von Waschwasser,

— Ruckfuhrung von stofflich unbelastetem Wasser aus der Pasteurisierung bzw.
Sterilisation,

— Ruckfuhrung von Briden aus der Safteindampfung nach RickkUhlung als
Waschwasser, als Warmwasser in der Produktion, zur Warmenutzung oder
zu Reinigungszwecken,

— Trennung hochbelasteter Teilstrome von weniger belasteten und anschlie-
Rende Verwertung durch Weiterbehandlung zu Futtermitteln oder Dunger,

e Anderung in der Fertigung durch Einsatz anderer Maschinen
— Trockenschalmaschinen (Reduzierung der Abwassermenge auf ca. 35 % und
der Schmutzfracht auf ca. 25 % gegenuber Laugenschalung),
— Dampfblancheure statt HeiRwasserblancheure,
— Vakuum-Abflullmaschinen (Reduzierung von Produktverlusten),
— Ausblasen von Neuglas und Dosen mit Pressluft statt Waschen.

2.2.2 MaBnahmen zur Abwasserbehandlung

Das Abwasser aus der Herstellung von Obst- und Gemuseprodukten ist biologisch
leicht abbaubar. Deshalb sind biologische Verfahren flr die Abwasserbehandlung
besonders geeignet. Der Abwasseranfall ist in Menge und Beschaffenheit in Abhan-
gigkeit von den Erntezeiten und den eingearbeiteten Rohstoffen stark schwankend.
Fir die Bemessung sind die Spitzenbelastungen zugrunde zu legen.

Wegen der leichten Abbaubarkeit der Abwasserinhaltsstoffe ist die Stapelung des
Abwassers problematisch und nur mit Beluftung und in Abhangigkeit von der Art des
Abwassers mdglich. Das Abwasser sollte durch Siebung, Neutralisation und gegebe-
nenfalls durch eine anaerobe Stufe vorbehandelt werden. Auf kurze Fliellwege von
der Produktion zur Abwasserbehandlung ist moglichst zu achten, eventuell sind
MalRnahmen gegen Geruchsentwicklung in der Kanalisation erforderlich.

Auf Grund der Rohstoffe ist die Nahrstoffzusammensetzung (Stickstoff, Phosphor) im
Abwasser unterschiedlich. Zur Gewahrleistung eines optimalen biologischen Abbaus
kann in Abhangigkeit von der jeweiligen Produktion die Dosierung von Nahrstoffen
(Stickstoff, Phosphor) erforderlich sein.
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Es kommen verschiedene biologische Verfahren, wie

einstufige Verfahren,

Kaskadenverfahren,

mehrstufige Verfahren mit Zwischenklarung,
Belebtschlammverfahren in Kombination mit Tropfkorpern,
anaerob-aerob-Verfahren,

SBR-Verfahren

in Betracht.

Eine anaerobe Vorbehandlung ist insbesondere fir hochbelastete Teilstrome (z.B.
aus Blancheuren oder der Sauerkrautherstellung) angezeigt. Der Schlamm aus der
Aerobbehandlung und die organischen Reststoffe aus der Produktion kdénnen zu-
sammen vergoren werden.

Eine Abwasserbehandlung zur Reduzierung der Nahrstoffeintrage fir Phosphor und
Stickstoff ist ab der im Anhang genannten Rohfrachten erforderlich. Dabei sollte bio-
logischen Verfahren der Vorzug gegeben werden (Verringerung des Klarschlamman-
falls und Salzeintrags). Bei vorgeschalteter Denitrifikationsstufe konnen Geruchs-
probleme auftreten, deren Auswirkung durch geschlossene Anlagen und Abluftbe-
handlung vermieden werden konnen.

Fur kleinere Betriebe in landlichen Bereichen, fur die keine Anforderungen an Stick-
stoff und Phosphor gelten, kommen abgedichtete Abwasserteiche zur Abwasserbe-
handlung in Betracht. Fir die Bemessung von Belebungsanlagen wird die Anwen-
dung der allgemeinen Technischen Regelwerke der ATV ( A 131 und M 210) emp-
fohlen. Es haben sich folgende Richtwerte (bezogen auf BSBs) bewahrt:

Raumbelastung BR 0,3 - 0,5kg/m®Tag

Schlammbelastung BTS 0,05 - 0,1 kg/lkg TS Tag bei einer Schlammkon-
zentration von 4-5 kg TS/m® Abwasser

Nitrifikation und Denitrifikation ist bei entsprechender Auslegung mdglich.
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2.3  Abfallverwertung und Abfallbeseitigung

Bei der Herstellung von Obst- und Gemiuseprodukten konnen alle Abfalle verwertet
werden. In der folgenden Tabelle 11 werden die Abfalle zur Verwertung und ihre
Vermeidungsmaoglichkeiten dargestellt.

Anfallstelle Abfille Vermeidung Verwertung
Anlieferung Erdreste, Sand, Landwirtschaft
Transport Steine schonender Trans- | Kompostierung
Wasche Gemise- port
Absetzbecken des Kreis- | /Obstteile
laufwassers
Sortieren Gemuseteile Kompostierung
Verlesen Blatter Biogasanlage
Schélen Schalen Landwirtschaft
Entkernen Kerne - Landwirtschaft, ener-
Entsteinen Steine getische Verwertung,

Kompostierung

Produktion Konzentrate - Futtermittel,
Diinger
Abflllung Glasscherben, - Verwertung

Dosen, Verpa-

ckungen
Abwasserbehandlung Klarschlamm Verfahrensauswahl | Landwirtschaft, Kom-
und Optimierung postierung, energeti-
sche Verwertung
Tabelle 11: Abfille zur Verwertung bei der Herstellung von Obst- und Gemiiseprodukten
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Bei der Herstellung von Obst- und Gemisesaften fallen Abfalle zur Entsorgung
nicht an. In der folgenden Tabelle 12 sind die Abfalle zur Verwertung und ihre Ver-
meidungsmadglichkeiten dargestellt.

Anfallstelle Abfille Vermeidung Verwertung

Anlieferung Erde, Sand, Steine, schonender Trans- | Landwirtschaft,

Transport Obst- und Gemiuseteile | port Kompostierung

Wasche

Vorbereiten Stiele energetische Verwertung,
Steine Kompostierung, Landwirt-
Kerne schaft
Samen
Schalen von Zitrus- | --- Pektingewinnung
friichten
Schalen - Verfiitterung
Wurzelgemuse Kompostierung

Entsaften Trester - Landwirtschaft (Verfiitte-

rung an Vieh), Biogas,
energetische Verwertung,
Trocknen zur Pektinher-

stellung, Diingerherstellung

Schdnen, Trub - Landwirtschaft,

Separieren, Kompostierung

Filtrieren Kieselgur Ultrafiltration Landwirtschaft

Filterschichten Ultrafiltration Aufarbeitung zur Wieder-

verwertung

Abwasserbehandlung | Klarschlamm Verfahrensauswahl | Landwirtschaft, Kompostie-

und Optimierung rung, energetische Verwer-

tung

Tabelle 12: Abfalle zur Verwertung bei der Herstellung von Obst- und Gemiiseséaften
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3 Auswahl der Parameter, fiir die Anforderungen zu stellen sind

3.1 Hinweise fiir die Auswahl der Parameter

Der chemische Sauerstoffbedarf (CSB) ist ein Mal} fur die chemisch oxidierbaren
Inhaltsstoffe. Mit dem CSB werden auch die schwerabbaubaren organischen Stoffe
erfasst. Er ist ein fur die Abwasserabgabe mallgebender Parameter.

Mit dem biochemischen Sauerstoffbedarf (BSBs) werden die im Abwasser vor-
handenen biologisch abbaubaren, organischen Inhaltsstoffe erfasst. Der BSBs wurde
aufgenommen, weil er ein geeigneter Summenparameter zur Beurteilung der biologi-
schen Reinigungsleistung ist.

Stickstoff, gesamt, als Summe von Ammonium-, Nitrit- und Nitratstickstoff
(Nges) wurde aufgenommen, weil Stickstoffverbindungen als N&ahrstoffe das Algen-
wachstum fordern und neben Phosphor limitierender Faktor fur die Eutrophierung
werden konnen. Stickstoff, gesamt, ist ein fur die Abwasserabgabe maligebender
Parameter.

Ammonium-Stickstoff (NHs-N) wurde aufgenommen, weil er bei der Nitrifikation im
Gewasser einen erheblichen Sauerstoffbedarf aufweist. Bei einer Erhohung des pH-
Wertes kann Ammoniak entstehen, das auf Wasserorganismen schadigend wirkt.

Phosphor, gesamt, wurde aufgenommen, weil er als Pflanzennahrstoff das Algen-
wachstum fordert. Phosphor ist in vielen Gewassern limitierender Faktor fur die
Eutrophierung. Phosphor, gesamt, ist ein flr die Abwasserabgabe maligebender Pa-
rameter.

3.2 Hinweise auf solche Parameter, die ggf. im Einzelfall zusatzlich begrenzt
werden sollen

Aufgrund der ortlichen Gegebenheiten kann es erforderlich sein, in Einzelfallen die
Temperatur und den pH-Wert des Abwassers zu begrenzen.

4 Anforderungen an die Abwassereinleitungen

4.1 Anforderungen nach § 7 a WHG
Siehe Anhang 5 der AbwV

4.2 Weitergehende Anforderungen

keine

4.3  Alternative anlagenbezogene Anforderungen und Uberwachungsrege-
lungen

keine

44 Berucksichtigung internationaler und supranationaler Regelungen

Mit der Richtlinie des Rates vom 21. Mai 1991 uber die Behandlung von kommuna-
lem Abwasser (91/271/EWG) werden flur die Mitgliedstaaten Anforderungen an die
Kanalisation, an die Indirekteinleiter und an die Abwasserbehandlung fir Abwasser
aus Kommunen sowie flr einige Industriebereiche mit vergleichbarem Abwasser ge-
stellt. Nach Artikel 13 muss biologisch abbaubares Industrieabwasser aus den in An-
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hang Ill der oben genannten Richtlinie aufgeflihrten Industriebranchen, so auch flr
die Herstellung von Obst- und Gemuseprodukten, das nicht in kommunalen Abwas-
serbehandlungsanlagen behandelt wird, bis zum 31.12.2000 vor dem Einleiten in
Gewasser bestimmten Voraussetzungen entsprechen, die in einer vorherigen natio-
nalen Regelung festzulegen sind. Mit dem Anhang 5 wird dieser EG-Richtlinie ent-
sprochen.

Die Richtlinie 96/61/EG des Rates vom 24.09.1996 Uber die integrierte Vermeidung
und Verminderung der Umweltverschmutzung (IVU-Richtlinie) legt integrierte, me-
dienubergreifende Regelungen flr die Genehmigungsverfahren flir bestimmte indus-
trielle Tatigkeiten und Anlagen fest. Zu den im Anhang | der Richtlinie festgelegten
Tatigkeiten und Anlagen gehoéren auch Betriebe zur Herstellung von Obst und Ge-
museprodukten entsprechend der Verarbeitungskapazitat (6.4 (b) IVU-Richtlinie). Die
Mitgliedstaaten haben durch diese Richtlinie sicherzustellen, dass die unter die Richt-
linie fallenden Anlagen gemaf} den besten verfugbaren Techniken (BVT) genehmigt
und betrieben werden. Zu den besten verfligbaren Techniken werden von der Kom-
mission Beschreibungen herausgegeben (BAT-reference documents — BREF). Die in
den vorliegenden Hinweisen und Erlduterungen zum Anhang 5 beschriebenen Tech-
niken sind nach Vorliegen des BREF-Dokumentes hinsichtlich der besten verfligba-
ren Techniken (BVT) zu prifen.

5 Ubergangsregelungen und -fristen (§ 7 a Abs. 3 WHG)

Soweit die Anforderungen noch nicht eingehalten sind, muss u.a. entsprechend der
IVU-Richtlinie die Errichtung oder Erweiterung der Abwasserreinigungsanlagen unter
Berucksichtigung der Planungs- und Ausfuhrungsfristen bis 30. Oktober 2007 abge-
schlossen sein. Fur die Anlagen, die nicht unter den Anwendungsbereicht der IVU-
Richtlinie fallen, erscheint ein Zeitraum von 3 Jahren angemessen.

6 Hinweise zur Fortschreibung

Der Anhang 5 ist fortzuschreiben, sobald erkennbar ist, dass sich der Stand der
Technik geandert hat oder die Uberwachungsergebnisse eine Anpassung rechtferti-
gen.
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8 Erarbeitung der Grundlagen
Die Hinweise und Erlauterungen zum Anhang 5 wurden in einer Arbeitsgruppe von
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Anlage

Fahrzeugwaage
¥ I v
Abkippbunker / Obst Abkippbunker / Gemuse
v v
Waschen Waschen
v v
Verlesen Verlesen
v v
eventuell Schneiden eventuell Schneiden
v v
Blanchieren Blanchieren
Tiefklihlen Tiefklihlen
v v
Abflillen Abfillen

FlieRbild 1: Gemise- und Obstverarbeitung zu Tiefkiihlprodukten (TK)
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Fahrzeugwaage

v v L 4
Abkippbunker / Abki ;
. . ppbunker / Abkippbunker /
Grunkoéﬂ 2RI I Erbsen Méohren oder Kartoffeln
ohnen
L 4
Schalen

v v ‘

Waschen Waschen Waschen
‘ ‘ ‘ Wasser

Salz
Verlesen Verlesen Verlesen Gewirz
Schneiden
‘ \ 4 v
Blanchieren Blanchieren Blanchieren
v
Aufguss
| | | | | | | | | | - | | | | - -_— I

v r \ 4 r \ 4 r

Abfillen Abfillen Abfillen

Autoklavieren Autoklavieren Autoklavieren

Grinkohl
grine Bohnen

Mohren
Kartoffeln

FlieRbild 2: Beispiele fir GemUseverarbeitung zu Dosen-/Glaskonserven
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Fahrzeugwaage

v v v
Abkippbunker / /Abkippbunker / Erd- Abkippbunker /

Kirschen beeren, Stachelbeeren Apfel

v v v
Waschen Waschen Waschen
Verlesen Verlesen Verlesen

y v
Entkernen Blanchieren

Mahlen

-_—a— . . . ..
W ‘

Abfiillen

v

Pasteurisieren

S T

Wasser
Zucker

\ 4

Aufguss

Abfillen

Abfiillen

'

!

Pasteurisieren

Pasteurisieren

Erdbeeren
Stachelbeeren

\ 4

Apfelmus

FlieRbild 3: Beispiele flr Obstverarbeitung zu Dosen-/Glaskonserven

, === ""
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GEMUSE

{

Vorwaschen

'

Waschen

¢

Verlesen

v \ 4

Entsamen Schalen
(Tomaten, Paprika) (Wurzel- und Knollengemise)

v

a

Zerkleinern

!

Erhitzen und Zurlckkihlen

!

v

* GEMUSEMAISCHE Milchsauregarung
Mazerieren (Zellaufschluss) d
‘ v milchsauer
vergorene
Erhitzen (Inaktivierung d. Enzyme) Feinmahlen Gemiisemaische
‘ A 4

Entsaften (Pressen)

! }

Passieren

e

GEMUSEMARK GEMUSEHOMOGENAT GEMUSEROHSAFT
Kuh|en 4
Konzentrieren Konzentrieren
‘ \ 4 \ \ 4 ‘
GEMUSEMARKKONZENTRAT — Entluften € GEMUSESAFTKONZENTRAT

\ 4

Pasteurisieren/Sterilisieren

A\ 4

Einlagern/Verladen

FlieRbild 4: Gemuseverarbeitung zu Gemusehalbfabrikaten
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Fahrzeugwaage

v

Abkippbunker /

v

v

v

Abkippbunker /

Abkippbunker /
Rote Beete, Karotten,

Abkippbunker /

Abkippbunker /
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‘ ‘ W asser
| W aschen | | Waschen | ZE6
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‘ ‘ Zucker
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Verlesen | Verlesen | | Verlesen |
‘ v v
| Blanchieren | | Schneiden | | Schneiden
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i
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| Pasteurisieren | | Pasteurisieren | | Pasteurisieren |
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| Pasteurisieren |

| Pasteurisieren |

geschnittene
Gurken

ganze
Gurken

Paprika

Rote Beete,
Karottensalat,
Selleriesalat

FlieRbild 5: Beispiele fir GemUseverarbeitung zu Sauerkonserven

Rotkohl

Sauerkraut
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Fahrzeugwaage
Abkippbunker
Waschen Zucker
; Geliermittel
Verlesen
Zucker
; Geliermittel
Entkernen
[ \'4 I
Kochen Kochen
Abfullen Abflllen
Pasteurisieren Pasteurisieren

Steinobstprodukt Beerenobstprodukt

z.B. Kirschkonfitire z.B. Erdbeermarmelade

Flie3bild 6: Obstverarbeitung zu Konfitire/Marmelade
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Apfelannahme
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| Lagertank
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\\—
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Trubeindickun
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Flie3bild 7: Apfelverarbeitung Saft/Mark
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Fahrzeugwaage

A 4

Steinobst- u. Beerenannahme

\ 4

Miihle
v
Saftherstellung Maischeerhitzer Markherstellung
v v
Maischetanks Passiermaschine
v
Presse I v
Press- u. Passierriickstinde B ¥ "_ )
(Kompostierung o. sonst. Verwer- Kiihlung Pasteurisation
tung)
v \ 4 \ 4
Separator Verladung Kiihlung
v
v v Lagertank
Reaktionstank [¢ Schonungsmittel »  Reaktionstank
(Enzyme)
A 4
Y - - Y Kiihlung
Ultrafiltration Kieselgurfilter
v
v .
Pasteurisation
Kiihlung
IJ v A 4 y
Y — Konzentrierung Kiihlung
Pasteurisation
v v v
Kiihlung Kiihlung Lagertank
v y A 4 y
Lagertank Verladung Lagertank
Flie3bild 8:  Stein- und Beerenobstverarbeitung (Buntobst Saft/Mark)
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