= Factsheet

Mikrobiologische Belastung von Lebensmitteln

Kontaminationsweg Kompressor-Ansaugluft

Kompressoren saugen die Umgebungsluft an mitsamt allen darin enthaltenen Verunreinigungen.
Dazu zahlt auch eine mikrobiologische Belastung, die fur die Lebensmittelindustrie von besonderer
Bedeutung ist. Kommt die Druckluft direkt oder indirekt mit Lebensmitteln in Berthrung, besiedeln
stoffwechselnde und sich reproduzierende Mikroorganismen die Oberflaiche und setzen durch
mikrobiellen Abbau Toxine frei.

Silofahrzeuge transportieren Schiittgtter wie Mehl oder Milchpulver. Bei der Entladung werden haufig
fahrzeugmontierte Kompressoren ohne Druckluftaufbereitung verwendet. Neben den Abgasen des
Dieselmotors werden die Lebensmittelrohstoffe mit Keimen und Feuchtigkeit kontaminiert.

Feuchte Druckluft als Masterfaktor fiir mikrobielle Aktivitit

Reproduzierende Mikroorganismen finden in der Druckluft ideale Bedingungen vor: Restdl nach einer
Oleinspritzgekuhlten Verdichtung, eine um etwa 10°C erwarmte Druckluft und zu 100%
feuchtigkeitsgesattigte Druckluft nach dem Kompressor. Insbesondere der Feuchteanteil ist kritisch,
werden dormante (schlafende) Zellen doch zu erneuter Reproduktionsaktivitat angestof3en.

Trockene, pulverformige Lebensmittel (wie z.B. Mehl oder Milchpulver) werden haufig mit Druckluft
befordert. Selbst bei keimfreier Druckluft kénnen in den Lebensmitteln enthaltene dormante
Mikroorganismen erneut aktiv werden. Um dies zu verhindern ist die Verwendung getrockneter Druckluft
eine notwendige Voraussetzung.
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Empfehlung

Problembewusste Lebensmittelhersteller nutzen bei der Entladung von Silofahrzeugen ihre eigene
stationare Kompressoranlage mit entsprechender Drucklufttrocknung.
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