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Ziel der Studie

Charakterisierung des seuchenhygienischen Zustandes von flissigem Gargut aus Schweizer
Vergarungsanlagen in Relation zu den Ausgangsmaterialien und zu den angewandten Techniken der
Vorbehandlung, der anaeroben Vergérung und der Nachbehandlung

Material und Methoden

Proben von Ausgangsmaterialien sowie Géargut in verschiedenen Prozessstufen wurden 19 représentativen
Vergarungsanlagen (finf thermophilen, zwdélf mesophilen und zwei gemischten) im Winter 2012, im Frihling
2013 und im Sommer 2013 enthommen. Eine quantitative Bestimmung der Salmonellen, Coliforme, E. coli,
Enterokokken und Campylobacter wurde bei diesen Proben durchgefihrt.

Resultate und Bedeutung

Die Inputmaterialien mit dem gréssten Erregerbesatz sind Gringut und Panseninhalt. Eher gering belastet sind
dagegen Milch- und VTNP-Produkte. Eine grosse Variation innerhalb der Produktkategorien ist jedoch zu
beobachten, was keine klare Klassierung der Materialien erlaubt. Salmonellen kénnen in den Inputmaterialien
Schweizerischer Biogasanlagen nur sehr vereinzelt und in geringen Konzentrationen nachgewiesen werden.
Ein erhdhtes Vorkommen in VTNP-Materialien ist nicht vorhanden. Sowohl coliforme Keime, E. coli als auch
Enterokokken werden in den meisten Inputmaterialien in mittleren Konzentrationen nachgewiesen. Diese
Leitkeime eignen sich entsprechend nur sehr begrenzt zur Beurteilung des seuchenhygienischen Risikos eines
Materials. Campylobacter spp. kann in keinem der Inputmaterialien nachgewiesen werden und ist damit
ebenfalls nicht geeignet zur Beurteilung des seuchenhygienischen Risikos eines Materials.

Salmonellen und E. coli kénnen in den thermophilen Anlagen effizient und auf nicht mehr nachweisbare
Niveaus eliminiert werden, wenn die Temperatur-Verweilzeit-Kombination den Vorgaben entspricht und keine
Kurzschlussstromungen vorhanden sind. Enterokokken werden in thermophilen Vergarungen nicht vollstandig
eliminiert, deren Konzentrationen werden um ca. drei Zehnerpotenzen reduziert. Der thermophile Prozess hat
nur eine bescheidene Wirkung auf die Quantitéat coliformer Keime in den Produkten.

Die Behandlungsprozesse in mesophilen Anlagen haben nur einen geringfiigigen Einfluss auf die Mengen der
untersuchten Keime. Zwar wird die Quantitat an E. coli reduziert, aber diese Keime sind zum Teil immer noch
in bedeutenden Mengen in den Endprodukten zu finden.

Bei der Bestimmung der Konzentrationen an Hygieneleitkeimen konnten teilweise deutliche Unterschiede
zwischen ahnlichen Inputmaterialien und Endprodukten von Anlage zu Anlage beobachtet werden. Hier spielen
moglicherweise die Prozessfuhrung und vor allem die Ablaufe im Betrieb eine gréssere Rolle. So ist z.B. das
Rekontaminationsrisiko des Endlagers fir Feststoffe durch Pneulader unklar und sollte untersucht werden.
Kurzfristige, saisonale und temperaturabhéngige Fluktuationen der Keimbesétze sind nicht bekannt.

Als Schlussfolgerung fir die Gargutanwendung muss davon abgeraten werden, Géargut aus mesophilen
Anlagen direkt oder nach Lagerung in Kulturen anzuwenden, welche unbearbeitet verzehrt werden. Prinzipiell
ist bei der Verwertung von mesophil behandeltem Gargut im Gemiisebau grosse Vorsicht geboten. Fir diese
Kulturen scheint flissiges Gargut aus thermophilen Anlagen aus hygienischer Sicht unproblematisch zu sein,
vorausgesetzt, dass die Prozessfiihrung der Anlage der guten fachlichen Praxis entspricht.
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