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5. Desinfektion

5.1 Physikalische Verfahren

Verbrennen

Verbrennen ist eine Methode zur Inaktivierung und Abtotung von Erregern, wenn es der
Wert und die Beschaffenheit der Gegenstande zulassen. Stehen die einschlagigen
Rechtsnormen insbesondere zum Immissions- und Arbeitsschutz der Verbrennung
entgegen, ist die Entsorgung in einer zugelassenen Verbrennungsanlage Mittel der Wahl.
Der Transport muss in Tierkorperbeseitigungsfahrzeugen oder entsprechend dichten
anderen Transportbehaltnissen erfolgen.

Trockene Hitze

Temperaturresistente Materialien konnen durch Hitze desinfiziert werden, bei
trockener Hitze (trockene Luft) sind Temperaturen uber 100 °C zur Inaktivierung der
Erreger notwendig ' 2.

Abflammen

Abflammen beschrankt sich auf Gegenstande, die entsprechende Hitzegrade vertragen.
Lotlampen oder Flammenwerfer konnen hierfur zum Einsatz kommen. Da hierbei nur
Einwirkungszeiten von kurzer Dauer (i.d.R. 5 - 30 s) moglich sind, sind Temperaturen
von > 180 °C notwendig. Schmutz wirkt als Hitzeschutz. Bei Einhaltung von Zeit und
Temperatur werden auch Poren erreicht ' 23,

HeiBluftsterilisation

Zur Sterilisation sind im HeiBluftsterilisator Temperaturen von 160 °C (2 h) bis 180 °C
(30 min) notwendig. Dieses Verfahren ist durch die notwendigen Bedingungen und der
damit einhergehenden Materialschadigung in seiner Anwendbarkeit auf
landwirtschaftlichen Betrieben eingeschrankt ' 4.

Feuchte Hitze

HeiBes Wasser oder Wasserdampf sind durch den erheblich hoheren Warmeinhalt
bedeutend wirksamer als trockene Hitze gleicher Temperatur. Auch hier wirkt Schmutz
aus Fett, Blut, Kot und dergleichen als Schutz fur die abzutotenden Erreger. Vegetative
Bakterien, Viren und Pilze werden gewohnlich durch Temperaturen von 75-80 °C
innerhalb von Sekunden bis Minuten abgetotet. Unbehullte Viren sind meistens
widerstandsfahiger gegen Hitze als behiillte Viren ' 2,
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5. Desinfektion

Auskochen, Kochen

Fur kleinere Gegenstande und Materialien ist das Auskochen unter Praxisbedingungen
geeignet.

Dem Kochwasser werden 0,5 % Soda (Na:C03) zugesetzt. In einer 0,5 bis 2 %igen
Sodalosung sind nach 15 min Kochzeit vegetative Bakterien, Pilze, Bazillen, Pilzsporen,
Protozoen, Wurmeier und Oozysten abgetotet ' 2.

Aus Sicherheitsgrinden, besonders bei verschmutzen Materialien, sollte eine Kochzeit
von 30 min eingehalten werden. Fur die Virusinaktivierung sollte mindestens 30 min
gekocht werden °. Die Gegenstande miissen vollig mit Wasser bedeckt sein. Der Zusatz
von Tensiden erhoht die Wirksamkeit.

Pasteurisieren

Flussigkeiten, z. B. Klarschlamm und Gulle werden durch unterschiedlich langes
Erhitzen (30 - 60 min) auf mindestens 70 °C erhitzt (,,Hygienisierung*) ' ©.

Dampfdesinfektionsverfahren

Es kommen Verfahren mit unter Druck stehendem Dampf von uber 100 °C in
geschlossenen Apparaturen (Autoklaven) zur Anwendung.

Verfahren mit stromendem Dampf von 100 °C sind in der ,,Liste der vom Robert-Koch-
Institut gepruften und anerkannten Desinfektionsmittel und -verfahren* (Link) mit ihren
Anwendungsbereichen aufgefuhrt (z. B. Gerate und Wasche).

Dampfstrahlgerate (HeiBwasserhochdruckreiniger) arbeiten zwar auch mit stromendem
Dampf uber 100 °C, der sich aber bis zum Auftreffen auf Oberflachen soweit abkuhlt,
dass in der Regel keine ausreichende Desinfektionswirkung, sondern lediglich eine
Reinigungswirkung erwartet werden kann 2. Fiir eine Desinfektionswirkung muss fir
mindestens 10 min eine Temperatur von mindestens 60 °C auf der Flache gehalten
werden ' 2,
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