Das Ovobest Werk in Neuenkirchen-Virden

Dr. Bernard SCHNEPPE™)

Ovobest holt

das Beste aus dem El ...

uf den ersten Blick wahnt sich der Besu-
cher in einem Betrieb der Milchbranche.
Wande und Béden sind gefliest und
ginlich sauber, Oberall blitzt der Edel-
stahl von Rohrleitungen, Pumpen, Tanks und an-
deren technischen Anlagen. Es finden sich groBe
Lagertanks fiir Roh- und Fertigprodukte und die
Plattenapparate von Kihlern und Pasteuren. Ver-
vollstandigt wird dieser Eindruck schlieBlich von
den Abftllanlagen fiir Tetra-Paks, Schlauchbeu-
tel, Edelstahlcontainer und Tankwagen. Doch
dieses Bild tduscht, denn bei Ovobest handelt es
sich vielmehr um einen der filhrenden Hersteller
und Vermarkter von Eiprodukten in Europa. Am
Firmensitz in Neuenkirchen-Vorden entwickeln
und produzieren insgesamt rund 70 Mitarbeiter
in einem der modernsten Eiproduktewerke der
Welt hochwertige Erzeugnisse fur das ,who-is-
who" der deutschen und europdischen Nah-
rungsmittelindustrie. Besonders im Bereich Ei-
produkte mit speziellen funktionellen Eigenschaf-
ten nimmt Ovobest eine herausragende Stellung
im internationalen Markt ein.
2 bis 3 Millionen Hihnereier werden taglich auf
der Rohwarenseite des Werkes, dem sogenann-
ten Eierbahnhof angeliefert und umgehend verar-
beitet. Nach ausfiihrlicher Eingangskontrolle je-
der einzelnen Anlieferung auf Verarbeitungsei-
genschaften und Schadstoffrickstande werden
die Eier maschinell von den Transportpaletten
und -hdckern abgenommen und den vollautoma-
tischen Eieraufschlag- und Trennmaschinen zu-
gefiihrt. Dort werden sie bei rasender Geschwin-

*) Geschiftsfihrer und Leiter des Qualitalsmanagements
der Ovobest Eiprodukte GmbH & Co. KG und AEP —
Artland Eiprodukte GmbH & Co. KG
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Aufschlagmaschinen

digkeit von bis zu 160.000 Stuck pro Stunde auf-
geschlagen und die Schalen entfernt. Der Eiinhalt
wird darauf entweder als sogenanntes Vollei
(Eiklar und Eigelb vermischt) gewonnen oder aber
unter Einsatz von Computer gestiitzten Kamera-
systemen oder UV-Scannern automatisch in Ei-
Klar und Eigelb separiert. Den auf diese Weise
entstehenden Rohprodukten Vollei, Eiklar und Ei-
gelb konnen dann auf Kundenwunsch gege-
benenfalls Zutaten wie Zucker, Salz oder Ahn-
liches zugesetzt werden. Die gesetzlich vor-
geschriebene Pasteurisierung aller Produkte
schlieBt sich an, sodass ausschlieBlich mikrobio-
logisch absolut sichere Produkte an die Kunden
ausgeliefert werden, ob nun als taglich frisch pro-
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duzierte Fllissigprodukte oder als getrocknete Ei-
pulver, Alle Schiiisselprozesse der Produktions-
kette wie die Pasteurisierungen, Reinigungen
und samtliche Kihlprozesse verlaufen computer-
gesteuert und damit reproduzierbar sicher.

Eier wie Eiprodukte weisen neben ihrer hohen
ernahrungsphysiologischen und geschmackli-
chen Wertigkeit wichtige funktionelle Eigen-
schaften auf, die sie bei der Herstellung vieler Le-
bensmittel und StBwaren unseres taglichen Le-
bens zu einer unverzichtbaren Zutat machen. So
hat sich das Eigelb aufgrund seiner ausgezeich-
neten Emulgier-Eigenschaften einen festen Platz
in den Rezepturen von Mayonnaisen, Saucen und
Dressings gesichert. Dagegen ist das , multifunk-
tionelle” Eiklar wegen seiner Fahigkeit, stabile
Schaume auszubilden, bei den Produzenten von
Schaummassen, Baisers und Cremes sehr be-
liebt, wahrend Hersteller von Fleisch- und Wurst-
waren, Panaden und Kartoffelerzeugnissen das
Bindevermdgen und das thermisch induzierbare
Koagulieren schatzen. Vollei wiederum verbindet
all diese Eigenschaften miteinander und findet
seit jeher in Backwaren aller Art, Teigwaren und
vielem mehr Verwendung.

Aseptisch verpackte Fliissigprodukte

Gerade bei der Zubereitung von Speisen und
Nahrungsmitteln in handwerklichen und vor al-
lem industriellen GroBenordnungen stellen je-
doch die Eiprodukte gegenuber dem Schalenei
die eindeutig praktischere und sicherere Alterna-
tive dar und gewinnen somit immer starker an
Bedeutung. Von der Schale bereits befreit, durch
Spezifikationen klar definiert und standardisiert,
sind sie sowohl in fliissiger als auch getrockneter
Form wesentlich leichter und hygienisch ein-
wandfrei zu handhaben und zu dosieren.

Den Kunden von Fliissigei bietet Ovobest zudem
gin Hochstmal an Flexibilitat und Komfort durch
ein umfassendes Angebot an Verpackungsarten
und -gréBen. Der industrielle GroBverbraucher
verlangt Flussigeiprodukte beispielsweise vor-
wiegend in 500 kg- bis 1.000 kg-Edelstahlcon-
tainern oder gleich im Tankwagen mit Partien bis
zu 25 Tonnen. Diese Produkte, die méglichst
schonend pasteurisiert werden, um die optimale
Funktion in den jeweiligen Rezepturen zu ge-
wahrleisten, missen als leicht verderbliche Ware
allerdings stets frisch verarbeitet werden.
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Eipulver

Dagegen ist ein Flissigel, das nach ,hoherer”
Pasteurisierung unter aseptischen Bedingungen
abgefUillt wird, deutlich ldnger haltbar und bietet,
mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum von vier bis
zehn Wochen, einen deutlich groBeren logis-
tischen Spielraum fir Lagerung und Vertrieb.
Ihrer breit gefacherten Zielgruppe entsprechend
wird flr aseptisch verpackte Eiprodukte ein
groBes Spekirum an VerpackungsgroBen ange-
boten. 1-kg-Tetra Paks oder 5-kg- und 10-kg-
Schlauchbeutel sind die bekanntesten Beispiele
fur flexible Kleingebinde, die ihren Absatz vor-
nehmlich bei Frischdiensten, in der Gastronomie,
GroBkiichen und Béckereien finden. Die 10-kg-
Einheiten bieten als Bag-In-A-Box, ausgeristet
mit ausklappbarem und wieder verschlieBbarem
AusgieBer, sogar besonders hohen Bedienungs-
komfort, wahrend sie andererseits zu mehreren
in Transportkartons oder wieder verwendbaren,
hygienischen Plastiktragern und bis zu 800 kg
pro Palette abgepackt bereits die Verbindung
zum industriellen MaBstab herstellen konnen.
Zum Sortiment in Kleingebinden gehéren iibli-
cherweise auch pfannenfertige Rihrei- oder
Omelette-Mischungen mit sehr hohem Conve-
nience-Grad.

Aseptisch beflllbare GroBgebinde wie faltbare
Aluminium- oder Kunststoffcontainer mit sterilem
Innenbeutel von 200 bis 1.000 kg runden das
Angebot fur GroBverbraucher nach oben weiter
ab. Dabel schatzen gerade Hersteller bekannter
Markenartikel als Pluspunkt fiir noch mehr
Sicherheit, dass durch den aseptischen Abfiill-
prozess Rekontaminationen mit Keimen aus der
Umgebung oder durch Verpackungsmaterial und
Transportbehélter sicher ausgeschlossen werden
kdnnen.

Langste Haltbarkeiten, routinemaBig von ein bis
drei Jahren, und hochste Produktsicherheit
garantierten die getrockneten Eiprodukte von
Ovobest, Aufgrund der Trocknungskosten sind
Eipulver in der Herstellung zwar grundsétzlich
teurer als Flussigprodukte. Dafiir kinnen erstere
aber bei normalen Umgebungstemperaturen
transportiert und gelagert werden, wahrend die
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Lysozym in fliissiger Form

Verwendung von FlUssigprodukten eine durch-
gangige und kostenintensive Kuhlkette voraus-
setzt. Der mittlere Preisunterschied relativiert
sich zudem Ubers Jahr gesehen betrachtlich, da
Pulverprodukte dank ihres langen MHDs gerade
dann produziert und gelagert werden, wenn Eier
als Rohstoff billig sind, was sich besonders bei
Verkaufskontrakten mit langeren Laufzeiten posi-
tiv bemerkbar macht. Fliissigprodukte miissen
demgegenuber selbst in extremen Hochpreis-
phasen immer frisch hergestellt werden. Eipulver
bendtigen auch deutlich weniger Platz und sind
sicherer im ,Handling”, da sie selbst bei unsach-
gemaBem Umgang nicht so leicht verderben bzw.
sich Kkeine unerwinschten Keime entwickeln
konnen. Die relativ groBen Chargen und die sehr
langen MHDs von Pulverprodukten erlauben es
tiberdies, dass selbst umfassende und zeitinten-
sive Priifungen einerseits stets wirtschaftlich und
andererseits stets rechtzeitig vor Beginn der Ver-
arpeitung durchgeflhrt werden konnen. Daher ist
die Verwendung von Eipulvern besonders bei
sehr hoch veredelten und damit teuren Endpro-
dukten und/oder solchen, die, wie z. B. Babynah-
rung oder Pharmaprodukte, ein sehr hohes MaB
an Sicherheit erfordern, empfehlenswert.

Am eindrucksvollsten lassen jedoch die Vorteile
gegeniiber dem Schalenei im Falle von unseren
Spezialprodukten, Eiprodukten mit besonders
herausgearbeiteten Funktionalitaten, demon-

strieren. Mithilfe von Enzymen, chemisch-physi-
kalischer Modifikationen, der Co-Verarbeitung
bestimmter Zutaten und/oder anderer komplexer
Prozessfihrungen werden Eiprodukte mit ver-
besserten, hoch spezifischen Funktionen er-
zeugt. Diese gehen weit Uber die Fahigkeiten des
nativen Ausgangsproduktes Ei hinaus und stellen
sowohl fiir Lebensmittelhersteller als auch End-
verbraucher einen wichtigen Zusatznutzen dar.
Ein speziell modifiziertes Eigelb steckt beispiels-
weise als Geheimnis hinter der beliebten Sauce
Hollandaise aus dem Tetra Pak, die der Konsu-
ment problemlos erhitzen, ja sogar kochen kann,
ohne die oft beobachtete Gerinnung flrchten zu
mussen. Bestimmte Volleiprodukte gewahrleis-
ten dagegen mittels definiert eingesteliter Teig-
viskositaten die gewlinschten Geschwindigkeiten
ganzer VerarbeitungsstraBen, aber auch das
Aussehen von Kuchen und Geback und die
gleichmaBige Verteilung stiickiger Zutaten in de-
ren Krume. Das Produkt Zuckervollei-Konzentrat
besticht insbesondere durch seinen ausgezeich-
neten Geschmack in Fullungen, (Schoko-)Cre-
mes und Fruchtzubereitungen und kommt als
ginziges Flussigei ohne Kuhlung aus. Und
schlieBlich ist nur ein bestimmtes EiweiBpulver
(high whip-Typ) in der Lage, die bei der Schaum-
kuss-Produktion erforderlichen Schaumvolumi-
na, -stabilitdten und damit Produkthaltbarkeiten
zu gewdhrleisten.

In diese Palette von Spezialitaten fligt sich auch
unser neues Produkt Lysozym nahtlos ein, das
wir im eigenen Betrieb aus Eiklar fraktionieren,
weiter aufreinigen und flexibel verpacken, Das in
der Natur weit verbreitete Enzym bietet wegen
seiner effektiven antibakteriellen Wirkung als
technischer Hilfsstoff in der Nahrungsmittelher-
stellung ein groBes Potenzial. In der Milchbran-
che hat sich Lysozym zur Verhinderung der Gas-
bildung durch Clostridium tyrobutyricum und der
damit verbundenen, so genannten Spatblahung
bei der Reifung von Hartkdse (Auftreten von
Spriingen, Briichen oder Luftblasen) bereits seit
Jahren bewahrt. Fur diese Anwendung ist es in
der EU als Konservierungsstoff mit der Nummer
E1105 zugelassen (Dosierung quantum satis).
Auch zukunftig wird Ovobest als Spezialist fur Ei-
produkte im standigen Austausch mit den Kun-
den innovative Losungen entwickeln, um Herstel-
lungsprozesse und Endprodukte im Sinne des
Verbrauchers zu optimieren. Ovobest ist darlber
hinaus seit Jahren als Anbieter alternativ erzeug-
ter Eiprodukte aktiv, insbesondere als zertifizier-
ter Naturlandbetrieb fiir ,Bio-Produkte”. Im Vor-
griff auf das EU-weite Kafighaltungsverbot ab Ja-
nuar 2012 werden wir das Angebot an Eiproduk-
ten auf Basis tiergerechter Legehennen-Hal-
tungsformen kundenorientiert weiter ausbauen,
wobei das bewahrte praventive Qualitatssiche-
rungskonzept der voll integrierten Eiererzeugung
(www.ovobest.de) — in Zusammenarbeit mit der
Muttergesellschaft Deutsche Frihstiicksei GmbH
— intensiviert werden soll. Q



