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IM 8: Beférderung leichtverderblicher Ladung

Informationsmaterial Nr. 8
Befoérderung leichtverderblicher Ladung

Verderbliche Giiter

Unter ,leichtverderblicher Ladung“ oder ,verderblichen Gitern“ versteht man Giter, die
leicht beschadigt oder unbrauchbar werden kdnnen. Dies sind zumeist (aber nicht nur)
Lebensmittel. Ohne sorgfaltige Handhabung ist die verbleibende Zeit, bis sich der Wert
der Ladung verringert oder sie gar unverkauflich wird (Haltbarkeitsdauer), sehr kurz.
Wahrend der Beforderung sind alle Umsténde, die die Haltbarkeitszeit verderblicher
Guter beeinflussen, in Betracht zu ziehen und jeweils geeignete Beférderungsbedingun-
gen zu bestimmen.

Der Begriff ,verderbliche Glter* umfasst insbesondere tiefgefrorene Waren, Fleisch,
Fisch und Meeresfriichte, Molkereiprodukte, Frichte und Gemuse, Gartenprodukte wie
Blumen sowie bestimmte Chemieprodukte.

Allgemeines

Versender und Empfanger sollen die Reifungskennwerte von gekihlten Friichten, Ge-
musen und Gartenprodukten kennen. Es gibt Verfahren, den Reifeprozess zu verlang-
samen, man kann ihn jedoch nicht umkehren.

Es sind verschiedene Typen von Kihl-CTUs verflgbar. Fir das jeweilige Produkt ist eine
CTU auszuwahlen, die hinsichtlich der zu gewahrleistenden Beférderungstemperaturen
geeignet ist.

Die Einhaltung der festgelegten Beforderungsbedingungen wéhrend des gesamten
Beférderungsvorgangs ist eine wichtige Voraussetzung zur Vermeidung von Qualitats-
méngeln.

Probleme kdnnen durch unzureichende Beférderungsanweisungen des Versenders ent-
stehen. Schriftliche Anweisungen an alle Beteiligten in der Beférderungskette sind von
groBer Bedeutung. Die Beférderungsdokumente sollen alle erforderlichen Angaben zur
Temperatureinstellung und zu den einzuhaltenden atmosphérischen Bedingungen (bei-
spielsweise Luftfeuchtigkeit und Sauerstoffgehalt) enthalten.

Den Anweisungen des Versenders hinsichtlich der einzustellenden Temperatur und der
Einstellung der Ventilationseinrichtungen ist immer zu folgen. Bei Unklarheiten soll der
Befoérderer den Versender kontaktieren, um eine Klarung herbeizufiihren.

Eine gelungene Befbérderung der Ware in gekihlten CTUs vom Ursprungsort zum Be-
stimmungsort héngt auch davon ab, dass die Ware in geeigneter Weise verpackt und
gelagert wird.

Die Qualitét der Ware kann nur gesichert werden, wenn wahrend der gesamten Befér-
derung die Kuhlkette nicht unterbrochen wird.

Bevor verderbliche Guter in eine Kihl-CTU gepackt werden, soll die Ladung auf die
Beférderungstemperatur vorgekihlt werden.

Umstande, die auf die Ware einwirken
Allgemeines
Verschiedene Umsténde, die sich gegenseitig beeinflussen, haben Auswirkungen auf

die Haltbarkeitsdauer verderblicher Giiter, sowohl im gekiihlten als auch im ungekihlten
Zustand.

Der Betreiber der CTU ist an diesen Umstanden durch die Bereitstellung einer ge-
eigneten und voll funktionsfahigen CTU beteiligt. Der Empfénger ist indirekt betroffen,
indem er die Verpackung der Ware fur den Einzelhandelsverkauf vornimmt.

Der Versender soll daflir sorgen, dass die Ware in bester Qualitat versendet wird und
dass insbesondere Friichte und Gemuise zum richtigen Zeitpunkt der Reife geerntet
werden. Bei ldangeren Reisen ist haufig die Behandlung der Ware mit Fungiziden erfor-
derlich. Die Auswahl der Verpackung, bei der sich Hersteller oder Versender von kom-
merziellen Gesichtspunkten leiten lassen, kann Auswirkungen auf die Effizienz der Kih-
lung und der Luftzirkulation haben.
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Temperatur
Allgemeines

Die Temperatur hat eine besondere Bedeutung, sowohl auf langen als auch auf kurzen
Reisen. Der Zweck einer Kuhlung ist, die Lagerdauer von verderblichen Gitern dadurch
zu verlangern, dass durch die Absenkung der Temperatur die durch den Stoffwechsel
von Mikroorganismen und Enzymen bewirkten Verderb- und Zersetzungsprozesse ver-
langsamt werden.

FUr Waren, deren Lagerzeit nach Wochen bemessen ist, ist eine Beférderung innerhalb
eines Bereichs von 1 oder 2 Grad abweichend von der optimalen Lagertemperatur ak-
zeptabel, wenn die Beférderung nur einige Tage dauert. Wenn die Lagerzeit nur wenige
Tage betragt, muss die Beférderung bei der optimalen Lagertemperatur durchgefihrt
werden.

In verschiedenen Landern gibt es Vorschriften, die bei bestimmten gekuhlten oder ge-
frorenen Produkten die maximale Temperatur in der Beférderungskette beschranken.
Es ist zu beachten, dass die einzige Temperatur, die flr die Beférderung eingestellt und
kontrolliert werden kann, die ,Einstelltemperatur” ist. Diese Temperatur korrespondiert
mit der in der Zuluft oder in der Abluft gemessenen Temperatur. Der Begriff ,,Befor-
derungstemperatur” ist daher fir Beférderungsanweisungen untauglich.
Zuluft-Temperatur

Dies ist die Temperatur, mit der die Luft die Kihleinrichtung verlasst und dem Kihlraum
der CTU zugeflhrt wird. Die erforderliche Zuluft-Temperatur wird in der Regel vom Ver-
sender vorgegeben, um Kuhl- oder Frostschéden an der Ladung zu vermeiden.

Bei Kiihicontainern erfolgt die Steuerung der Kihleinrichtung in der Regel Uber die Mes-
sung der Zuluft-Temperatur.

Bei vielen Kihlfahrzeugen kann die Zuluft-Temperatur nicht eingestellt werden, hier er-
folgt die Regelung haufig Uber ein Thermometer in der Abluft aus dem Kuhlraum. Die
Lufttemperatur beim Eintritt in den Kihlraum kann daher unter dem Gefrierpunkt der
Ladung liegen.

Abluft-Temperatur

Dies ist die Temperatur, mit der die Luft den Kihlraum der CTU verlasst und der Kuhl-
einrichtung zugefthrt wird.

Die Abluft-Temperatur wird generell als Aquivalent fiir die mittlere Temperatur der ge-
kUhlten Ladung angesehen.

Viele Kuhlfahrzeuge verwenden die Abluft-Temperatur zur Steuerung der Kihleinrich-
tung. Bei Kihlcontainern, die Uber differenziertere Steuereinrichtungen verfiigen, wird
die Abluft-Temperatur nur bei Gefrierladung unter —4 °C fiir die Steuerung der Kihlein-
richtung verwendet.

Raumtemperatur

Nur bei wenigen Kuhlfahrzeugen wird die Temperatur im Kuhlraum gemessen. Bei Kuhl-
containern kénnen bis zu vier Temperaturfiihler vorhanden sein, die in die Ladung ein-
gebracht werden kdnnen.

Es ist nicht mdglich, eine einzige Position innerhalb einer Kihl-CTU zu bestimmen, die
reprasentativ flr die Durchschnittstemperatur der gesamten Ladung ware. Die héchste
Temperatur innerhalb der Ladung ist in der Regel héher als die Abluft-Temperatur.
Temperaturbereich

Der Temperaturbereich definiert die Grenzwerte, innerhalb derer die verschiedenen
Temperaturen innerhalb der Ladung liegen mussen.

In vielen Fallen ist der untere Bereich der Gefrierpunkt. Bei frischen Friichten oder Ge-
muse ist der Gefrierpunkt der absolute Grenzwert, bei dessen Unterschreitung irrever-
siblen Schaden am Produkt entstehen. Bei vielen tropischen und subtropischen Friich-
ten ist die untere Lagertemperatur das Minimum, bei dessen Unterschreitung Kiihlsché-
den entstehen; diese Temperatur kann deutlich Uber dem Gefrierpunkt liegen.



