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kampfung

Mehimilbe

Lateinisch:  Acarus Siro
Familie: Spinntiere
Ordnung: Milbe

Status: Nicht geschitzt

Aussehen

Die Mehlmilbe gehdrt wie alle Milben in die Gruppe der Spinnentiere. Im Gegensatz zu
Insekten, die nur 6 Beine besitzen, haben Mehlmilben und andere Arten aus der Gruppe
der Spinnentiere 8 Beine. Diese Milben sind hell, ca. 0,4 cm lang und haben lange Haare
am Korper und an den Beinen. Am Hinterende besitzen sie 2 Paar recht lange
Schwanzhaare. Dieses Merkmal ist allerdings nur unter dem Mikroskop zu sehen.

Entwicklung und Lebensweise

Mehlmilben kénnen sich bei Temperaturen von 10 bis 35°C entwickeln. Bei 10 bis 15°C
dauert die Entwicklung vom Ei bis zur erwachsenen Milbe 28 Tage. Bei 18 bis 22°Cca. 17
Tage. Dadie Tiere eine sehr diinne Kdrperoberflache haben, trocknen sie bei trockenen
Bedingungen sehr schnell aus und sterben ab. Um zu Uberleben und sich fortzupflanzen
sind Mehlmilben auf eine Luftfeuchtigkeit von mehr als 60 % angewiesen. Kommenin
Gebauden bei feuchten Vorraten, Lebensmitteln und Waren und in Silos besonders im
Bereich von Kaltezonene mit Kondenswasserbildung vor.

Von hier aus gelangen die Milben mit befallenen Nahrungsmitteln auch in
Privathaushalte.

Sie ernahren sich von Getreide, Mehl, Kartoffel- und Milchpulver, von einem breiten
Spektrum von pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln. Oft mit (Schimmel)pilzen
vergesellschaftet.

Mogliche Risiken, Schiaden und Belastigung

Mehl, das mit Milben befallen ist, sollte auf gar keinen Fall mehr zum Backen verwendet
werden. Beim Menschen konnen beim Verzehr von befallenen Lebensmitteln
Darmerkrankungen, Hautausschlag oder Asthma auftreten

Die Qualiltat vermindert sich durch Verschmutzung, die die Milben verursachen.

Vor einem Befall mit diesen Milben kann man sich nicht schiitzen, da die Tiere zu klein
sind um sie mit bloBem Auge zu erkennen. Man schleppt die Tiere daher stets unbemerkt
beim Kauf von bereits befallenen Produkten wie Mehl oder Gries ein. Meist fallt der Befall
erst auf wenn die Zahl der Tiere explosionsartig zunimmt. Werden Mehl oder Getreide



trocken gelagert (das heif3t bei einer Luftfeuchtigkeit von unter 60 %) kdnnen sich die
Schadlinge nicht mehr vermehren. Generell sollte man Vorrate regelmafi3ig begutachten
um einen Befall Vorratsschadlingen frihzeitig zu entdecken.

Abwehr

Treten diese Vorratsschadlinge im Privathaushalt auf, so sollte man die befallenen
Vorrate komplett entsorgen.

Vorrate nicht zu lange bewahren, Kihl und trocken lagern. Befallene Produkte sofort
entfernen. In Muhlen, Getreidelagern oder Backereien werden entweder Acarizide
(spezielle Wirkstoffe zur Bekdmpfung von Milben) oder hohe Temperaturen zur
Bekampfung eingesetzt. Diese Bekampfungsverfahren sollten grundsatzlich nur von
Personen mit Sachkundenachweis durchgefiihrt werden.



