UV-C-Entkeimung
IN der Lebensmittelindustrie

Von Alejandro Schnyder

Lebensmittel mtissen wdhrend der Verarbeitung vor Verkei-
mung geschtitzt werden. Daher ist es wichtig, Verkeimungsquel-
len zu eliminieren, was nicht immer einfach ist. Jede verntinftige
Massnahme zur Erreichung dieses Zieles zahlt sich fiir die Le-
bensmittelindustrie aus. Besonders UV-C-Geriite sind vielseitig

einsetzbar.

Uberall dort, wo Waren, Was-
serund Luft in den Lebens-
mittel verarbeitenden Betrieb
gelangen kénnen, werden
auch Keime eingeschleppt. An
den Eintrittspforten sind da-
her «Sperren» zu errichten.

Trink-Rohwasserzufuhr

Unsere Wasserversorgungen
liefern grundsatzlich ein-
wandfreies Trinkwasser. Doch
heisst das noch nicht, dass das
Trinkwasser nicht iberwacht
werden muss; denn Stérungen
und Pannen sind nie auszu-
schliessen. Mit einfachen Mit-
teln |asst sich hier eine Sperre
errichten, indem beispiels-
weise ein Partikelfilter kleiner
als 20 my und eine UV-C-Ent-
keimungsanlage eingesetzt
wird. Der Einsatz von oxidati-
ven Desinfektionsmitteln zur
Entkeimung des Rohwassers
ist zu unterlassen, da diese zu
Geschmacks- und Geruchsver-
anderungen des Wassers und
unerwiinschten Riickstanden
fihren konnen. Der Einsatz
von chemischen Desinfek-
tionsmitteln soll sich auf die
Netzdesinfektion beschran-
ken.Wobei das Netz nach der
Desinfektion mit Trinkwasser
durchgespult werden muss,
bevor dieses Wasser wieder
mit Lebensmitteln in Berlih-
rung kommen darf.

Warmwasser/
Zirkulationswasser

Warmwasserkreislaufe verkei-
men wegen ihrer Temperatur
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zwischen 40 und 65 °C gerne.
Die geringen Mengen an aero-
ben mesophilen Keimen rei-
chen aus,um mit geringen
geldsten organischen Verbin-
dungen Biofilme in Leitungs-
netzen und Warmwasserkreis-
ldufen aufzubauen. Mit einer
thermischen Desinfektion die-
ser Kreislaufe lasst sich vieles
vermeiden, doch muss die
Temperatur im ganzen Netz
mindestens eine Stunde 65 °C
betragen, wenn man auch Le-
gionellen sicher verhindern
will. Das ist allerdings schwie-
rig korrekt durchzufiihren. Die
Temperaturen lassen sich im
Boiler oder Heisswasserkessel
Uberwachen, jedoch nicht im
ganzen Netz und an den
Zapfstellen.

Betriebe, welche mit Warme-
tauschern Energie zuriickge-
winnen, fahren in aller Regel
mit Temperaturen unter 5o °C.
Somit bilden sich mit der Zeit
Biofilme im Rohrleitungsnetz
und im Warmwasserkreislauf,
welche nur mit chemischen
Desinfektionsmitteln zu behe-
ben sind. Auch hier ist der Ein-
satz einer UV-C-Entkeimung
mit temperaturunempfind-
lichen Mitteldruckstrahlern
im Warmwasserkreislauf an-
gezeigt.

Dadurch kann die Biofilmbil-
dung verlangsamt werden,
auf eine periodische chemi-
sche oder thermische Entkei-
mung des Kreislaufs kann je-
doch nicht ganz verzichtet

werden. Bereits verkeimte Lei-
tungen und Kreislaufsysteme
miissen vor dem Einbau einer
UV-C-Entkeimung unbedingt
chemisch mit Chlordioxyd
flussig desinfiziert und nach-
her gespult werden.

Luft-Klimatechnik

Viele Betriebe sind auf eine
Klimatisierung angewiesen.
Die Verteilkanale sind jedoch
vielfach richtige Keimschleu-
dern. Uber die Luft gelangen
Keime und Sporen unkontrol-
liert auf die Nahrungsmittel.
Um vorzubeugen, ist es emp-
fehlenswert, Systeme mit Ste-
rilfilter und UV-C-Entkeimung
als «Sperren» einzusetzen. Es
sei an dieser Stelle erwahnt,
dass die Wartung solcher An-
lagen massgebend fiir eine
effektive Entkeimung ist.

Lagertanks

Nicht zu unterschatzen ist die
Be- und Entluftung von Lager-
tanks, wie man sie z.B.in der
Getrankeindustrie zur Lage-
rung von Glucose findet. La-
gertanks mussen bei der Ent-
leerung respektive Rohstoff-
entnahme beliiftet werden,

sonst wiirden sie implodieren.

Tritt einmal verkeimte Luft in
den Lagertank, so besteht ein
erhohtes Verderbsrisiko fur
das Lagerprodukt.

Man kann nun einfach eine
UV-C-Lampe in den Tank han-
gen,das ist zwar besser als
nichts tun, aber keine echte
Losung. Systeme, welche mit
elektrostatischem Partikel-
vorfilter,anschliessend mit
HEPA Sterilfilter und UV-C-
Entkeimung arbeiten, bieten
den besten Schutz und ge-
wahrleisten eine Entkeimung

derin den Tank eingesogenen
Luft.

Oberfldchen

Oberflachen, auf welchen Le-
bensmittel verarbeitet wer-
den, sind weitere Verkei-
mungsquellen. Hier sind Lo-
sungen mit Heisswasserreini-
gung mit Reinigungs- und
Desinfektionsmittel die Praxis.

Wenn man auf Desinfektions-
mittel verzichten will, kann
man Salzdiaphragmaelektro-
lyse-Systeme einsetzen, wel-
che vor Ort aus einer Koch-
salzlésung elektrolytisch ein
riickstandsfreies stark oxidati-
ves Desinfektionsmittel und
ein reduzierendes Reinigungs-
mittel produzieren. Das oxida-
tive Desinfektionsmittel kann
auch zur Desinfektion von
Wasserleitungsnetzen einge-
setzt werden.

Verpackungen

Auch Verpackungen sind nicht
steril und kénnen Keime und
Sporen in einen Betrieb ein-
schleppen.Was niitzen Hygie-
nebestrebungen, wenn das
verwendete Verpackungsma-
terial kontaminiert ist? Gebin-
de und Flaschen werden in der
Regel gewaschen, respektive
gespult. Folien, Schalen und
Becher lassen sich auch ein-
fach vor der Verwendung
mittels UV-C-Oberflachenent-
keimungen, die auf die Verpa-
ckungsstrassen montiert
werden, entkeimen. 0
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