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Bedeutung funktionaler Oberflachen in der
Lebensmittelindustrie

~DIL
Oberfldchen in der Lebensmittelindustrie

¢ Anforderungen an die Materialien, die mit Lebensmitteln in Kontakt
stehen (EN 1672-2:1997; EN 1SO 14159:2002)

— lebensmittelecht, einfache Reinigung, Bestandigkeit, flexibel oder fest
e Materialien der Oberflachen:

— unterschiedliche Metalle ‘

— Edelstahl

— Kunststoffe

e Polycarbonat, Polyprpylen, Polyvenylchlorid, Acetal, Polysulfon,
Polyphenylensulfon, Polyetherketon, High Densitiy Polyethylen,
Flourpolymere, etc.

— Elastomere

¢ Flourelastomere, Naturkautschuk, Silikon-Kautschuk, Hydrierter Nitril-Butyl-
Kautschuk, Ethylen Propylen Diene Monomer, Perflourelastomer, etc.

A DIL

Oberflachen in der Lebensmittelindustrie

A DIL

e Oberflachen, die in unmittelbarer Beriihrung mit Lebensmitteln
stehen:
— Messer, Tische, Schneidbretter, Beforderungsbander, Trichter,
Rohre, Eismaschinen, Eislagerbehélter, Lagerbehalter,
Handschuhe, etc.

— Maschinen (Abfillen, Schneiden, Kneten, etc.) “

* Oberflachen, die in mittelbarer Berlihrung mit Lebensmitteln
stehen:

— Oberflachen, an denen Kondenswasser entstehen kann,
das wiederum in Kontakt mit Lebensmitteln kommen kann

Oberflachen in der Lebensmittelindustrie
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Oberflachen in der Lebensmittelindustrie

Problematik

Oberflachenbeschaffenheit
Mortalitdtsrate:
PVC > Glas > Stahl

Keimspezifische Faktoren
- Keimart
- Keimdichte
- Korrelation mit anderen Keimspezies
- Expositionsdauer
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Oberflachen in der Fleischverarbeitung

Oberflachen in der Fleischverarbeitung

AuBere Faktoren
- Umgebungstemperatur
- Luftfeuchtigkeit
- Zusammensetzung der Luft
- Stdrke und Dauer Lichteinwirkung '

Verschmutzungsgrad

- Feuchte Oberflachen
- Fettriickstande
- Proteine

Werkzeuge (Messer, Sdgen, etc.),

Entborstngsanlage, etc.

Mit fortschreitender Bearbeitung im Fleischgewinnungsprozess '
steigt das AusmalR der Kontakte zwischen Tierkdrperoberflache und

den Oberflachen der verwendeten Gerate

Forderbander, Handschuhe/Handflachen,
Poliermaschinen in Fleischgewinnungslinien,
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Oberflachen in der Fleischverarbeitung

Saisonal beglinstigt

-3 o+l B

kontinuierliche Kontamination des Fleischs (Einfiihrung einer Hausflora)
und Verteilung in der Fleischgewinnungslinie
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Problematik

Fallbeispiele:

Fleischherstellung und -Verarbeitung
- Danemark, 2013-2014, mit Listerien kontaminierte Fleisch-
und Wurstwaren, zahlreiche Erkrankungen und mind. 12 Tote

Kaseherstellung und Kidseweiterverarbeitung
- Deutschland und Osterreich, Ende 2009, acht Tote nach
Verzehr mit Listerien belastetem Harzer Kiase

Speiseeisherstellung

- Verbraucherzentrale NRW:
39 Eisdielen und funf Eiswagen in Disseldorf, Koln und
Dortmund - Ein Viertel der Proben war erheblich mit
Enterobakterien belastet
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Problematik

Fallbeispiel: Maple Leaf, Canada, 2008

Kontamination von 3 Fleisch-Schneidemaschine

mit Listerien

- Ausbruch von Listerien

- 23 Tote

- 57 Menschen mit starkem Krankheitsverlauf

- Reinigung erfolgte ohne besondere Vorkommnisse nach
Spezifikation

- Rickrufaktion und tempordre WerksschlieRung

1) REUTERS/Mark Blinch
htps i

CAN27481

£ DIL
Problematik

Fallbeispiele:
Gemiise- und Obstverarbeitung

- USA, 2010: Infektion mit Listerien durch verseuchte
Melonen, 13 Tote

- USA,2011: Listerien in verarbeiteten Sellerie, ca.5 Tote

- USA, 2010: Infektion mit Listerien durch verseuchte
Melonen, 13 Tote

- USA,2011: Listerien in verarbeiteten Sellerie, ca.5 Tote



A DIL
Dekontamination von Oberflachen

e Reinigung

— Waschen

— Druckluft
e Chemische Dekontamination

— Sdure, Laugen, Detergenzien

— Sattdampf

— Gase (Ozon, Wasserstoffperoxid, ...)
e Bestrahlung

— UV, IR, gepulstes Licht, etc.
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Funktionale Oberflachen (SAM)

e antimikrobiell wirkenden Werkstoffe:
Sustainable Active Microbicidal (SAM)-Polymere

NRR NRRNRR NRRT R
J M

Thoélmann et al., 2003

e kontaktbiozide Wirksamkeit basiert auf Beschaffenheit der
Polymeroberflache

e wirken unmittelbar an der Kontaktflache zwischen Lebensmittel
und Oberflache

e Kontaktbiozide mit prinzipiell unbegrenzter Wirkdauer

Thélmann, D.; Kossmann, B. und Sosna, F. (2003): Polymers with antimicrobial properties. In: European coatings journal 1-2, 16-33.
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Funktionale Oberfldchen

e Beschichtungen

e Fluorkunststoffoberflachen

— Antihaftung, leichtes Ablésen des Produkts, Korrosionssicherheit l
(Medienbestandigkeit), ‘

— Reinigbarkeit, VerschleiRfestigkeit, Unbedenklichkeit in Verbindung
mit Nahrungsmitteln, Temperaturbestandigkeit und ein
Erscheinungsbild in

— unterschiedlichen Auspragungen.

A4 DIL
Funktionale Oberflachen (TiO2)
Projektbeispiel:

TiO,-Oberflachen und UV-Licht

Reduktionsfaktoren fiir Bakterien in log10 Einheiten

auf einem i Metalltranspor t,

5 Minuten UV-A Bestahlung Testvariante: stehend laufend stehend laufend
Testkeime: E. coli E. coli angereicherte angereicherte

Schinkenflora Schinkenflora

Gemessene Werte:

UV-Effekt 2,38 1,69 0,70 2,20
Beschichtungseffekt 1,91 2,15 -0,07 0,83
Effekt von UV und > 3,01 2,75 1,34 291

Beschichtung

Berechnete Werte:
... ein Projekt der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) Summe UV Effekt und 4'29 3,84 0163 3,03
Pt Beschichtungseffekt

=T AF FEWL) bereinigter antimikrob. <-1,28 -1,10 0,72 -0,12

photokatalytischer Effekt
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Funktionale Oberflachen (TiO2)

Vielen Dank fiir lhre Aufmerksamkeit!

mit Beschichtung

Rohschinken Putenkochschinken F ra ge n ?

b.doerrbecker@dil-ev.de
05431/183-154

ohne Beschichtung



