Hygienegerechte Antriebstechnik

fiir sensible Anlagen

In der Lebensmittelproduktion sind die
Hygienevorschriften in sensiblen Berei-
chen extrem hoch. Dabei wird die Be-
deutung der Hygiene bei Getriebemoto-
ren vielfach unterschétzt. Mit einer
hygienegerechten Material- und Ober-
flichenbeschaffenheit der vielerorts ein-
gesetzten Getriebemotoren ldsst sich ein
grosser Beitrag zur Produkt- und Pro-
duktionssicherheit wie auch zur Ge-
samtqualitédt in der Lebensmittel- bzw
Fleischverarbeitung erzielen. Durch die
gleichzeitig verldngerten Reinigungsin-
tervalle sind zudem eine héhere Produk-
tivitdt und geringere Betriebskosten zu
erwarten.

Fir die Festlegung der Hygienevorschriften in der
Schweiz zeichnet das Eidgendssische Departe-
ment des Innern EDI verantwortlich. Es entwickelt
die Vorgaben und Richtlinien fiir einen umfassen-
den, vorbeugenden Schutz der Lebensmittel vor
Verunreinigung und ungewollter Kontamination
mit Bakterien, Pilzen und Hefen wahrend der Ver-
arbeitung. Diese Vorgaben werden in der Hygie-
neverordnung (HyV) definiert und publiziert. Die
Verantwortung fiir Umsetzung und Erreichung die-
ser Vorgaben liegt bei jedem einzelnen Betriebs-
inhaber oder der dafiir zustandigen Person. Dabei
spielen viele Faktoren eine entscheidende Rolle,
so auch die einzelnen Anlagen mit der entspre-
chenden Antriebstechnik.

Gleichzeitig reagieren mikrobiologisch sensible
Produkte in der Fleischindustrie, wie beispielswei-
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Abb. 1: Motor mit Abdeckung

se frisches Fleisch oder daraus hergestellte Pro-
dukte, auf Beeinflussungen sehr empfindlich. Und
auch neue Verpackungsmaterialen steigern die
Anforderungen an die hygienischen Bedingungen.
So bedingen Kunststoffverpackungen fir Frisch-
fleisch, Brihwurstwaren oder Schinkenprodukte
in der Fleischindustrie neue Massnahmen, da sie
flr eine heisse Sterilisation ungeeignet sind. Wel-
che Anforderungen miissen in solchen Anlagen
eingehalten werden und wie kénnen mogliche Lo-
sungen daflr aussehen? Ein durchgangiges Hygie-
nekonzept fiir diese sensiblen Bereiche muss die
zentrale und dezentrale Antriebstechnik ebenso
umfassen wie speziell an die Anforderungen an-
gepasste Getriebe und Motoren. Ein mehrschich-
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Abb. 2: Motor ohne Abdeckung

tiges Lacksystem fiir besonders glatte Oberflachen
sowie ein Speziallack mit antibakterieller Wirkung
sind die neusten Entwicklungen auf diesem Ge-
biet.

Hiufige Reinigung, aggressive Medien:
harte Bedingungen fiir Antriebs-
l6sungen

Generell bendtigen alle Anlagen in den vorge-
nannten Applikationen eine hohe Sauberkeit, was
fr die Gerdte mit einer hdufigen Reinigung ver-
bunden ist. Diese reicht vom einfachen Abspritzen
mit Wasser (iber die Hochdruckreinigung bis hin
zur Verwendung von saure- und laugenhaltigen
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln in den be-
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sonders kritischen Bereichen. Schmutznester, bei-
spielsweise durch verrippte Oberflachen, sind un-
bedingt zu vermeiden. Dasselbe gilt auch fiir Ver-
tiefungen, in denen Wasser und Reinigungsmit-
telriickstande, aber auch Produktreste anhaften,
welche einen idealen Nahrboden fiir Mikroorga-
nismen bilden. Die Oberflachen sollten vielmehr
ein leichtes und schnelles Ablaufen aller Reini-
gungsmedien gewahrleisten.

Eine weitere Gefahr fiir die Verunreinigung der
Produkte besteht in der Reinfektion durch Luftver-
wirbelung bzw. der Aerosolbildung bei fliissigen
Produkten. Im ersten Fall wirbeln Luftstréme, bei-
spielsweise durch Lifter in Motoren, Bakterien
auf, die dann aus der Luft in gerade gereinigte
und/oder befiillte aber noch nicht verschlossene
Gebinde herabfallen. Bei der Aerosolbildung wird
in denselben Luftern aus herabtropfenden Sub-
stanzen ein feiner Spriihnebel gebildet, der sich
dann ebenfalls in den Gebinden absetzen kann.
Besonders gross ist diese Gefahr bei Antriebsmo-
toren, welche zum Schutz vor Feuchtigkeit unter
einer Abdeckung platziert werden missen. Wah-
rend der Reinigung kénnen sich dann Wasser-
dampf und Schmutzriickstande unter der Abde-
ckung ablagern und so einen idealen N&hrboden
ftr Mikroorganismen darstellen (Abb. 1 und 2).

Getriebemotoren in den sensiblen
Bereichen

Getriebemotoren in sensiblen Bereichen sollten
vom Design her dafiir optimiert sein, eine einfa-
che Reinigung zu gewéhrleisten (Hygenic Design).
Zu den charakteristischen Eigenschaften solcher
Getriebe zdhlen:

Abb. 3: Gussgehause mit abperlendem Lacksystem

— Abgeschragte Kanten an den Getrieben;
— Hohe Resistenz durch Speziallackierung;
— Keine Entliiftung;

— Einfache Demontage.

Daneben sind sogenannte Aseptic Motoren ge-
kennzeichnet durch eine vollig glatte Oberflache,
die sich einfach und wirkungsvoll ohne Bildung
von Schmutznestern reinigen lasst. AuRerdem be-
nétigen sie keine Liifter. Diese beiden konstruk-
tionsbedingten Verbesserungen vermdgen bisher
nicht oder nur schlecht zugéngliche Schmutzher-
de grésstenteils zu beseitigen. Zudem reduzieren
sie die Aerosolbildung drastisch oder vermeiden
sie ganz.

Anforderungen ans Material

Allerdings reicht eine glatte Oberflache alleine
nicht aus. Der Gesetzgeber legt strenge Masssta-
be schon bei der Materialauswahl an. Es gilt zu
klaren, ob das Nahrungsmittel die Oberflache be-
riihrt, wie die Oberflachenstruktur beschaffen zu
sein hat und ob es sich um einen offenen oder ge-
schlossenen Prozess handelt. Daneben interes-
siert das verwendete Reinigungsverfahren und
wie die Resistenz der Oberflache gegen branchen-
{ibliche Reinigungs- und Desinfektionsmittel be-
schaffen sein muss. Gangige Werkstoffe sind:

— Rostfreier Edelstahl

— Normalstahl

— Kunststoffe (Poly- und Elastomere)
— Lacke und Beschichtungen

Grundsatzlich wird jeder Konstrukteur seine Ma-
terialauswahl nach dem spateren Lebensmittel-

Produktionsprozess ausrichten. Kriterien sind also
die Beanspruchung sowie die Korrosions-, Ver-
schleiss- und Temperaturbestandigkeit. Dariiber
hinaus darf sich, auch im Alterungsprozess, die
Oberflache nicht verdndern, sei dies durch Korro-
sion, Abkratzen oder Abblattern.

Spezielles Lacksystem

Aufgrund der vollstandigen Benetzbarkeit von
Edelstahl haben sich die Entwickler eines Getrie-
bemotoren-Herstellers entschieden, von diesem
Material als Gehausewerkstoff abzuriicken. Viel-
mehr bauen sie auf den Gussgehausen ein mehr-
schichtiges Lacksystem auf, das ein hydrophobes
Verhalten aufweist (Abb. 3) und tiberdies FDA-kon-
form ist. Natirlich weist ein Gussgehause trotz
sorgfaltigster Selektion ein rauhes und welliges
Oberflachenprofil auf. Eine Grundierung fiillt da-
her die Rdume und bildet eine elastische Grund-
lage flr weitere Lackauftrage. Eine dariiber geleg-
te Basisfarbschicht reduziert die verbleibenden
Rauheiten, so dass die letzte Deckfarbschicht die
Oberflache weiter schliessen und eine extrem
glatte, strukturfreie Oberflache mit makroskopi-
scher Welligkeit bieten kann.

Das neuartige Lacksystem ist zu dem gegen pro-
duktspezifische Stoffe, wie Butter- und Milchsau-
re, sowie Ammoniak und Seifenlésung, gefeit.
Aufgrund seiner hohen Bestandigkeit im pH-Be-
reich von 2 bis 12 kénnen prozessspezifische und
brancheniibliche Reinigungsmittel wie Laugen und
Sauren sowie heute zunehmend angewandte Des-
infektionsmittel wie Peressigsaure und Chlor-
dioxid dem Lack ebenfalls nicht schaden.

Ein weiterer Schutz kann mit einem patentierten
Speziallack aufgebaut werden, der eine antimikro-
bielle Wirkung entfaltet. Dabei setzt der Schutz-
tiberzug gezielt positiv geladene Silberionen frei,
wodurch eine strukturelle Veranderung von Biomo-
lekiilen (z.B. Eiweisse, Desoxyribonukleinsdure
(DNS)) in den angepeilten Mikroorganismen er-
reicht wird. Dies fihrt zu einer Hemmung oder Un-
terbrechung des Wachstums von Bakterien, Pilzen
und Hefen; auf Mensch, Tier und Pflanze hat dieser
biochemische Prozess hingegen keine Auswirkun-
gen. Daderin 1 Liter Lack feststellbare Silberionen-
Anteil geringer ist als derjenige in einer vergleich-
baren Menge handelsiiblichen Mineralwassers ist
auch davon auszugehen, dass das bei der Reinigung
anfallende Abwasser zu keiner Gefahrdung von
aeroben und anaeroben Klaranlagen fiihrt.
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