FHS Scandinavia

Food Hygiene Solutions

Pressemeddelelse - TEKNOLOGI

Brugerberetning fra kgdindustrien. En klar reduktion af

bakteriedannelsen

UVC-straler beskytter hygiejnen pa transportbandet

Goldschmaus Gruppe/sterilAir AG

>>> [ henhold til den tyske fadevare- og
hygiejneforordning (LMHYV) skal alle
virksomheder kunne garantere en
vedvarende fédevaresikkerhed. Foruden
gennemfgrelsen af effektive kontroller og
sikkerhedsforanstaltninger (§ 3-8 LMHYV)
skal de hgjeste krav til sikring af renggring
og hygiejne ligeledes overholdes for de anlaeg,
der anvendes inden for fegdevareindustrien
(EF 853/2004 og 854/2004). EF-forordningen
omhandler saledes omgang med fgdevarer af
animalsk oprindelse.

Dette gaelder ogsa for maskinerne inden for den
tyske virksomhed Goldschmaus Gruppe, hvor
der hver eneste uge slagtes 30.000 svin og
udskeres ca. 450 kveg. Nar det ra kgd
behandles pa transportbandet, skal
bakteriedannelsen minimeres sa meget som
muligt. For at kunne efterkomme de lovmessige
hygiejnekrav har virksomheden nu taget
omkring 80 steriliseringsapparater af typen
T2011 fra sterilAir AG i brug. Disse er sarligt
udviklede til det fugtige miljg i produktions
virksomheder, og eftersom de dreber de
eksisterende bakterier, sgrger de for en grundig
desinfektion. Ligesom alle andre friske
produkter er rat kgd fugtigt og efterlader rester
af bade fedt, blod og vand pa transportbandet,
hvilket skaber en optimal grobund for bakterier.
Hvis man ikke ggr noget her, ville bandet vare
fyldt med bakterier inden for bare to timer. Det
vil sige, at kvalitets -sikringen ikke ville kunne
overholdes, og at en omfattende renggring matte
settes 1 gang, forklarer Martin Graupner,
direktgr for sterilAir AG. Selvom kgdet kommer
fra et sundt slagtedyr og er sterilt til at begynde
med, vil kgdets tilstand @&ndre sig, nar det
modnes, opbevares, transporteres og bearbejdes
pa forskellige maskiner I henhold til standarden
er fordervelsesgrensen allerede naet, hvis der
er 10 mio. bakterier pr. kvadratcentimeter, og sa
kan produktet ikke spises. Det vil sige, at jo
ferre bakterier, som kgdet udsattes for under
produktionen, desto l&ngere varer det, for
grensen er naet. Der stilles derfor store krav til
producenterne, som skal sgrge for, at deres
produkter far sa lang en holdbarhed som muligt

I henhold til IP 65 er T2011’s kabinet vandtaet, 100 %
omsluttende og af rustfrit stal, sa steriliseringssystemet er
udviklet for at kunne tale fugtighed, renggring med
kemiske midler og en forbrzendingstid pa op til 24 timer i

Foruden den normale bakteriebelastning, som forekommer gennem
luften, er det f@rst og fremmest kontaktfladerne, som i hgj grad er med
til at forurene fgdevarerne. Det er et mal at reducere denne risiko sa
meget som muligt, og derfor anvender vi steriliseringssystemer. De
hjelper brugeren med at overholde de omfattende hygiejnekrav, som
stilles til alle moderne slagterier, siger Graupner. For at sikre at
transportbandene altid er desinficeret er der blevet indsat ca. 80
overflade-steriliseringssystemer hos Goldschmaus Gruppe af typen
T2011, som overvejende skulle monteres under udskerings- og
transportbandene inden for slagteri og udskaring. Anleeggene blev dog
ogsa installeret pa de band, hvor kassevasken udfgres, sa de rengjorte
kasser ligeledes lever op til den hgjeste hygiejnestandard ift.
sterilisering. Apparaterne arbejder under produktionen, sa bandene
bliver steriliseret, og bakteriebelastningen holdes under grensevardien.
Ved at anbringe udstyret T20011 neden under transportbandene
behgver produktionen ikke at blive atbrudt og der desinficeres
kontinuerligt.

Konstant sterilisering uden afbrydelser Virksomheden opnar den
fordel, at arbejdsforlgbet bliver bade lettere og kortere. Desuden kan
der ogsa spares penge pga. det anvendte desinfektionsmiddel.

Inden vi fik T2011, blev fladerne rengjort og steriliseret med
alkoholblandinger,* forteller Dimitri Bauer, driftsleder hos Boseler
Goldschmaus. I dag kan vi faktisk spare 1-2 timers arbejde pa
mellemdesinfektion, da bandene, som kgdet transporteres pa, ikke
leengere skal desinficeres enkeltvist. Steriliseringen af bandet foregar
ved, at cellernes DNA inaktiveres vha. UVC-straler, hvilket er med til
at sikre de mikrobiologiske verdier og den pakrevede hygiejne.
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For at sikre en permanent sterilisering af transportband til ked har man valgt at installere ca. 80 overflade-
steriliseringssystemer af typen T2011 hos Goldschmaus Gruppen. De er overvejende anbragt under bandet.

Det er tydeligt at se, at det har en rigtig god
effekt. De forventede forbedringer har vist sig pa
alle mader,* fortaller Bauer.

Efter at de fleste steriliseringssystemer blev
installeret hos Goldschmaus Gruppe allerede 1
starten af 2012, steg kravene inden for hygiejne
og kvalitetssikring endnu mere, og derfor er der
blevet installeret flere anleeg gennem de senere ar.
Ved den fgrste installation blev kablerne trukket,
og vippemekanismerne til renggringen blev
installeret. Installeringstiden for hvert T2011 var
kun ca. en halv time. De efterfglgende
installationer i forbindelse med vedligeholdelse
og reparationer er klaret pa bare fa minutter, siger
Bauer. Eftersom mange af systemerne er forsynet
med specielle vippeskuffer under bandene, skal
der nu ogsa bruges en automatisk frakobling. Hvis
systemet ikke er blevet koblet fra vippe -
mekanismen, (automatisk stop funktion), saledes
at renggrings personalet ikke udsattes for UV-
stralerne, fastslar Graupner.

Pa alle systemer, som er bygget efter 2013, har det
varet muligt at skifte elektronikken via en
stikadaptor — og helt uden problemer. De
vandtette el-skinner er meget nemme at skifte, sa
brugeren kan selv skifte elektronikken vha. en
integreret heldningskontakt.*

I de kommende uger og maneder vil denne
Igsning blive implementeret pa endnu flere
systemer.

Hgjeste ydeevne i fugtige produktions
omgivelser.

I henhold til IP 65 er T2011’s kabinet vandtet,
100 % omsluttende og fremstillet af rustfrit stal, sa
steriliseringssystemet er godt egnet til fugtige
produktions miljger, renggring med kemiske
midler.

For en optimal driftssikkerhed anbefaler sterilAir,
at UV-rgrene udskiftes efter max. 12.000
driftstimer.

Med dette
steriliseringssystem, som
inaktiverer cellernes DNA
vha. UVC-straling, vil
Goldschmaus Gruppes
hygiejnekrayv til enhver tid

blive overholdt. Kilde:
Boseler Goldschmaus GmbH &
Co. KG
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