packungsanlagen verwendet werden (Bild: OKS).

Zertifizierte Spezialschmierstoffe

OKS Spezialschmierstoffe GmbH
82216 Maisach

Moderne Lebensmittelbetriebe sind meist
hochautomatisiert. Uber Férder- und Roll-
bander werden Rohmaterialien, Halb- und
Fertigprodukte zwischen den einzelnen
Produktionsstufen transportiert. Deshalb
kommen neben klassischen Anlagenkom-
ponenten wie Pumpen, Getrieben, Gebla-
sen, Druckluftkompressoren und Hydrau-
liksystemen haufig auch Ketten, Walz- und
Gleitlager zum Einsatz.

Im tdglichen Dauereinsatz sind diese Kom-
ponenten permanent kritischen Umge-
bungsbedingungen wie hohen bzw. tiefen
Betriebstemperaturen oder Feuchtigkeit
sowie Staub ausgesetzt und mussen unter
diesen anspruchsvollen Bedingungen zu-
verldssig und ausfallsicher funktionieren.
Ebenso wichtig ist es, ein maximales Maf
an Lebensmittelsicherheit im Betrieb si-
cherzustellen. Diese Herausforderungen
konnen mit modernen Hochleistungs-

Roh- und Geschmacksstoffe, Hilfs- und Betriebsmittel

Der MOSH/MOAH-freie Schmierstoff kann fur Antriebs- und Transportketten von Sortier- und Ver-

schmierstoffen bewaltigt werden.

OKS verfugt Gber ein vollstandiges Portfo-
lio an zertifizierten Hochleistungsproduk-
ten speziell fur die Lebensmittelindustrie.
Gemél3 den Vorgaben der amerikanischen
FDA handelt es sich dabei um NSF-H1-
Schmierstoffe bzw. um Reinigungsmittel
mit NSF-A1- bzw. NSF-K1- bzw. NSF-K3-
Zertifizierung — je nach Anwendungsfall.
Mit der Entwicklung MOSH/MOAH-frei-
er Schmierstoffe wie »OKS 3757«, einem
NSF-H1-zertifizierten Haftschmierstoff mit
PTFE fur die Schmierung von Antriebs- und
Transportketten von Sortier-, Forder- und
Verpackungsanlagen, bietet der Schmier-
stoffanbieter eine MOSH/MOAH-freie L6-
sung, noch bevor gesetzliche Regelungen
zum Schutz der Verbraucherinnen und
Verbraucher vor diesen chemischen Ver-
bindungen festgesetzt sind, und tragt so
dazu bei, die Prozesssicherheit in der Ge-
tranke- und Lebensmittelindustrie zu op-
timieren sowie die Lebensmittelsicherheit
sicherzustellen.

(www.oks-germany.com)

N

Kréuter Mix verfligt liber mehr als 20 Jahre Erfahrung auf dem Gebiet der natiirlichen Keimreduzie-

rung (Bild: Horst Bernhard).
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Getrocknete pflanzliche Rohstoffe

Krauter Mix GmbH
97355 Abtswind

Keimreduzierte Ware wird immer ge-
fragter, und der Bedarf der Lebensmit-
telindustrie an schonend und natdrlich
behandelten pflanzlichen Trockenpro-
dukten steigt seit Jahren. Bei Krauter
Mix als Industriezulieferer, der neben der
Rohstoffveredelung seit Gber 20 Jahren
Naturprodukte keimreduziert, macht
dieser Anteil rund ein Viertel der Gesamt-
produktion aus.

Alle funf Keimreduzierungsanlagen des
Betriebs — die neueste davon aus dem
Jahr 2021 —arbeiten laut Angabe des Un-
ternehmens auf dem aktuellen Stand der
Technik nach dem Sattdampf-Prinzip, um
die mikrobiologische Grundbelastung
von Krautern, Gemusen und Gewdlrzen
den gesetzlichen Vorgaben und Kunden-
anforderungen gemaB zu minimieren.
Die Produkte werden mit gesattigtem
Wasserdampf behandelt und sehr schnell
erhitzt. Ohne den Einsatz von Chemika-
lien werden so potenzielle Krankheits-
erreger wie Salmonellen, Sporenbildner
oder Enterobakterien, mit denen pflanzli-
che Rohstoffe von Natur aus verunreinigt
sein konnen, reduziert. Der rein physi-
kalische Prozess ist vergleichbar mit der
Funktion eines Schnellkochtopfs.
Entscheidend fur die Lebensmittelsicher-
heit ist das Zusammenspiel von Tempera-
tur, Druck und Zeit, ohne die sensorische
Qualitat der Ware im Hinblick auf deren
Aussehen, Geschmack und Inhaltsstoffe
zu beeintrachtigen. Das Unternehmen
setzt zwei unterschiedliche, aber in ihrem
Wirkungsgrad identische Verfahren zur
natdrlichen Keimreduzierung ein, die
auch als Lohnbearbeitung moglich sind:
Auf den kontinuierlichen GroBanlagen
wird die Ware mittels Pneumatik und
Elevatoren in einen Autoklav befordert
und dort fur mehrere Sekunden dem
Sattdampf ausgesetzt, bevor ihr in einem
FlieBbetttrockner die Feuchtigkeit wieder
entzogen wird. In einer Batch-Anlage fur
kleinere und flexible Fertigungsauftrage,
die nach dem GMP-Standard zertifiziert
ist, erfolgtin einer Kammer die Keimredu-
zierung durch den mehrmaligen Wechsel
von Vakuum und Dampfbehandlung. Im
Zuge des letzten Vakuums kommt es zur
Trocknung der Ware.

Fur die Keimreduzierung per Sattdampf
eignen sich bis auf wenige Ausnahmen
alle pflanzlichen Rohstoffe in jeglicher
Bearbeitungsform, auch Bio-Ware. Fur
sensorisch sensible Produkte empfiehlt
das Unternehmen das besonders scho-
nende Verfahren der Kammerkeimredu-
zierung.

(www.kraeuter-mix.de)




