
Keimreduzierte Ware wird immer gefragter.  
Der Bedarf der Lebensmittelindustrie an schonend und  
natürlich behandelten pflanzlichen Trockenprodukten 
steigt seit Jahren. Zum einen, weil sich die gesetzlichen 
Vorgaben verschärft haben; zum anderen, weil sich das 
Ess- und Zubereitungsverhalten der Verbraucher sowie  
das Sicherheitsbewusstsein der Lebensmittelhersteller  
entscheidend verändert haben.

Kräuter Mix als Industriezulieferer keimreduziert seit 
über 20 Jahren Naturprodukte. Alle fünf Keimredu­
zierungsanlagen – die neueste aus dem Jahr 2021 –  
arbeiten auf dem aktuellen Stand der Technik nach  
dem Sattdampf-Prinzip, um die mikrobiologische Grund-
belastung von Kräutern, Gemüsen und Gewürzen den 
gesetzlichen Vorgaben und Kundenanforderungen gemäß 
zu minimieren.

Die Produkte werden mit gesättigtem Wasserdampf 
befeuchtet und kurz erhitzt. Ohne den Einsatz von  
Chemikalien werden so potenzielle Krankheitserreger  
wie Salmonellen, Sporenbildner oder Enterobakterien,  
mit denen pflanzliche Rohstoffe von Natur aus verunreinigt 
sein können, im Keim erstickt. Der rein physikalische  
Prozess ist vergleichbar mit der Funktion eines Schnell-
kochtopfs.

Entscheidend für die Lebensmittelsicherheit bei der 
natürlichen Sattdampf-Behandlung ist das optimale  

Zusammenspiel von Temperatur, Druck und Verweildauer, 
ohne die sensorische Qualität der Ware im Hinblick auf 
deren Aussehen, Geschmack, Geruch und Inhaltsstoffe zu 
beeinträchtigen. Für die Keimreduzierung durch Sattdampf 
eignen sich bis auf wenige Ausnahmen alle pflanzlichen 
Rohstoffe in unterschiedlichen Bearbeitungsformen, auch 
Bio-Ware.

Alle fünf Keimreduzierungsanlagen bei Kräuter Mix 
– vier kontinuierliche Großanlagen und eine Kammerkeim-
reduzierung – sind nach den Vorgaben eines Prozessplans 
validiert. Während die Prozessvalidierung für die Her-
stellung von Lebensmitteln nicht verpflichtend ist, ist sie 
bei pflanzlichen Wirkstoffen und Arzneimitteln gemäß 
dem Leitfaden der Guten Herstellungspraxis (Good Ma-
nufacturing Practice: GMP) gesetzlich vorgeschrieben. Die 
Kammerkeimreduzierung und in Zukunft auch zwei konti-
nuierliche Großanlagen produzieren bei Kräuter Mix nach 
zertifiziertem GMP-Standard, der für höchste Hygiene- und 
Sicherheitsanforderungen steht.

Die Prozessvalidierung dient dem dokumentierten  
Nachweis, dass Herstellverfahren und Ausrüstung repro-
duzierbar und zuverlässig die geforderte Produktqualität 
liefern. Die Validierung erfolgt nach dem Matrixkonzept. 
Dabei werden Blüten, Blätter, Kräuter, Früchte, Samen,  
Wurzeln, Rhizome, Rinden und Pilze betrachtet, die häufig 
von Abweichungen bei den Mikrobiologie-Ergebnissen  
betroffen sind. Ausgehend von den Ergebnissen für  

derartige Worst-Case-Produkte lassen sich Rückschlüsse 
auf sämtliche Produkte aus den unterschiedlichen Produkt-
gruppen ziehen.

Neben der Validierung der Keimreduzierungsanlagen ist 
deren Qualifizierung erforderlich, besonders wenn es um 
GMP-Erzeugnisse geht, für die die Qualifizierung ebenfalls 
Pflicht ist. Ziel der Qualifizierung von Produktionsanlagen 
ist es, die Zuverlässigkeit und Reproduzierbarkeit der beim 
Einsatz der Maschinen erhaltenen Erzeugnisse sicherzu-
stellen. Dazu ist es notwendig, vor der Inbetriebnahme der 
Anlage deren Anforderungen und mögliche Risiken in der 
Anwendung zu bewerten.

Außerdem ist Kräuter Mix dabei, seine bewährte Produk-
tionstechnik noch digitaler zu machen und um weitere 
Steuerungstechnik zu ergänzen. Mit der Digitalisierung  
der Produktionsprozesse in Richtung Industrie 4.0  
kommen künftig modernste Technologien wie Cloud, 
künstliche Intelligenz und Business Intelligence zum Ein-
satz. Durch die Umrüstung der Anlagen und den Aufbau 
eines Prozessleitsystems mit Maschinensteuerung erfolgt 
bei der Fertigung der Produkte ein kontinuierlicher  
Datenaustausch – vom Warenwirtschaftssystem direkt an 
die Anlage, in die Maschine und wieder zurück. So können 
alle Daten aus dem Wertschöpfungsprozess in Zukunft 
ohne großen Aufwand ausgewertet werden.

Natürliche Keimreduzierung pflanzlicher Rohstoffe
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2. Kammerkeimreduzierung

In einer Batch-Anlage für kleinere Fertigungsaufträge erfolgt in einer  
Kammer die Keimreduzierung durch den mehrmaligen Wechsel von 
Vakuum und Dampfzufuhr. Im Zuge des letzten Vakuums kommt es zur 
Trocknung der Ware und zum Feuchtigkeitsentzug nahezu auf den Aus-
gangswert. Da es sich um ein besonders schonendes Verfahren handelt, 
empfiehlt es sich für sensorisch hochsensible Produkte.

Kräuter Mix setzt zwei unterschiedliche, aber  
in ihrem Wirkungsgrad identische Verfahren 
zur natürlichen Keimreduzierung ein, die auch 
als Lohnbearbeitung möglich ist.

Vakuum-Sattdampf-
Behandlung
Mehrmaliger Wech-
sel von Vakuum und 
Dampfzufuhr in der 
Autoklavenkammer

Finisher
Auflockerung  
evtl. verklumpter 
Ware, v.a. Pulver 
und Feinschnitt
optional

Siebmaschine
Absonderung
von Feinteilen
und Übergrößen
optional

Abfüllung
Verpackung der
bearbeiteten Ware

Beschickung 
der Kammer  
Befüllen der  
Anlage mit  
dem Rohstoff

Aufgabebunker
Gleichmäßige
Zuführung des
Rohstoffs zur
Anlage

Autoklav
Gasdruckbehälter, dem  
Sattdampf zudosiert wird

Magnet
Reinigung der
Ware auf Eisen
bestandteile

Siebmaschine
Absonderung
von Feinteilen
und Übergrößen

Metalldetektor 
Reinigung der Ware 
auf magnetisches 
und nichtmagne
tisches Metall
optional

Abfüllung
Verpackung der
bearbeiteten Ware

Finisher  
Auflockerung evtl. 
verklumpter Ware, v.a. 
Pulver und Feinschnitt
optional

Trockner
Reduzierung der Feuchtigkeit in der Ware 
auf den Ausgangswert nach der Dampf-
behandlung

Schwergut- 
ausleser
Reinigung der Ware 
durch Absonderung 
von Wurzeln und 
Mineralien (Erde, 
Steine) optional

1. Kontinuierliche Keimreduzierung

Auf den kontinuierlichen Großanlagen wird die Ware mittels 
Pneumatik und Elevatoren in einen Autoklav befördert und dort 
dem Sattdampf ausgesetzt, bevor ihr in einem Fließbetttrockner 
die Feuchtigkeit wieder entzogen wird.
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Verfahren der natürlichen Keimreduzierung bei Kräuter Mix

Metalldetektor
Reinigung der  
Ware auf magne
tisches und nicht
magnetisches Metall



There is growing demand for goods with a reduced 
germ count. Indeed, demand in the food industry for low-
intervention, naturally treated, dried plant-based products 
has been on the rise for years now. This is in light of more 
stringent legal requirements, for one, but also a result 
of significant changes in consumers’ eating and cooking 
habits, as well as in food safety awareness among food 
manufacturers.

As an industrial supplier, Kräuter Mix has been reducing 
the germ count of natural products for over 20 years.  
All five of our germ reduction plants – the latest  
commissioned in just 2021 – use state-of-the-art saturated 
steam technology to minimize the base microbiological 
contamination of herbs, vegetables and spices in accordan-
ce with legal and customer requirements.

The products are treated with saturated steam and 
briefly heated. Pathogens such as salmonella, sporulators 
or enterobacteria can naturally contaminate plant-based 
raw materials. Without using any chemicals, this process 
nips any potential pathogens in the bud. The process, 
which exclusively uses physical methods, works in a similar 
way to a pressure cooker.

When it comes to food safety, the crucial factor in  
natural saturated steam treatment is ensuring the opti-
mum interaction of temperature, pressure and treatment 
time, without impairing the sensory quality of the goods 

in terms of appearance, taste, aroma and ingredients. With 
just a few exceptions, saturated steam treatment for micro-
bial reduction is suitable for all plant-based raw materials 
in any processed forms, including organic goods.

All five germ reduction plants at Kräuter Mix – four 
continuous large-scale plants and one chamber-based 
microbial reduction plant – are validated according to 
specifications set out in a process plan. Process validation 
is not mandatory for the production of foodstuffs, but  
it is required by law in accordance with the Good Manu-
facturing Practice (GMP) guidelines for plant-based active 
ingredients and medicinal products. At Kräuter Mix, the 
chamber-based microbial reduction plant, and in future 
two further large-scale plants for ongoing production, 
maintain production in line with certified GMP standards, 
which promote the highest hygiene and heath-and-safety 
requirements.

Process validation serves to provide documented proof 
that production processes and equipment deliver the 
required product quality in a reproducible and reliable 
manner. Validation takes place in accordance with the 
Matrix concept. Flowers, leaves, herbs, fruits, seeds, roots, 
rhizomes, barks and fungi that are frequently affected  
by deviations in microbiological results are all examined. 
The results for these ‘worst-case scenario’ products are 
then used to draw conclusions for all products across the 
different product groups.

Alongside validation, the qualification of germ-reduction 
facilities is also a must, especially for GMP products,  
for which qualification is also mandatory. Qualification 
of production facilities aims to ensure that the products 
obtained using the machines are both reliable and repro-
ducible. For this purpose, requirements and possible risks 
in using the equipment must be evaluated before it is put 
into operation.

In addition, Kräuter Mix is currently in the process of fur-
ther digitalizing its tried-and-tested production technology  
and adding further management technology. As part of the 
digitalization of production processes toward Industry 
4.0, state-of-the-art technologies such as cloud networks, 
artificial intelligence and business intelligence will be 
used going forward. Retrofitting facilities and establishing 
a machine-controlled process management system will 
allow continuous data exchange during product produc-
tion – from the goods management system directly to the 
facilities, into the machine and back again. In future, this 
will allow all data from the value-added process to  
be evaluated with ease.

Natural microbial reduction for plant-based raw materials
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2. Chamber-based microbial reduction

Alternatively, in batch facilities for smaller production orders, the goods 
undergo repeated alternate vacuum and steam treatments in a special 
chamber to ensure a lower germ count. They are then dried during the final 
vacuum treatment, where moisture is extracted until the products reach 
almost their initial value. As a particularly low-intervention process, this is 
recommended for products with highly sensitive sensorial properties.

Kräuter Mix uses two different, but equally 
effective, processes for natural microbial 
reduction, which is also available for subcon-
tracting.

1. Continuous microbial reduction

At the large-scale facilities for ongoing production, the goods 
are transported via pneumatics and elevators into an autoclave, 
where they are exposed to saturated steam before the moisture is 
once again removed in a fluid bed dryer.

Vacuum-saturated 
steam treatment
The product under
goes repeated alterna-
te vacuum and steam 
treatments in the 
autoclave chamber

Finisher
Products that have 
the potential to 
clump like powders 
or finely cut goods 
are broken up
optional

Metal detector
The product is 
checked for both 
magnetic and  
non-magnetic metal

Sieving machine
Fine and over- 
sized particles  
are separated
optional

Filling
The finished product  
is packaged up

Feeding  
the chamber
The raw material  
is fed into the 
plant facilities

Feed hopper
The raw material  
is fed evenly into 
the plant facilities

Autoclave
Saturated steam is added  
to a gas pressure vessel

Magnet
Any iron parts  
are removed from 
the products

Sieving machine
Fine and over-
sized particles  
are separated

Metal detector
The product is 
checked for both 
magnetic and non-
magnetic metal
optional

Filling
The finished product 
is packaged up

Finisher  
Products that have the 
potential to clump like 
powders or finely cut 
goods are broken up
optional

Dryer
After the product is treated with steam, 
the level of moisture in the product is 
reduced to the initial value

Heavy materials 
separator
Roots and minerals 
(soil, stones) are 
separated from the 
product to clean it
optional

The natural microbial reduction process at Kräuter Mix
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