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Hygiene

Keimfrei schneiden mit Ultraschall

Partnertechnologie fur Schnitt, Form und Gewicht von festen Lebensmitteln

Der Kampf gegen Keime und
Mikroben in der Lebensmittel-
produktion gehort seit geraumer
Zeit in nahezu allen Bereichen des
Anlagenbaus und der Verfahrens-
technik zum Tagesgeschéft jeder
Neuentwicklung. Das ultraschall-
unterstiitzte Schneiden stellt hier
eine nahezu selbstreinigende
Alternative zu konventionellen
Schneidtechniken dar.

Von Alfons Lummer

b mittelstindischer Fami-
Olienbetrieb oder weltwei-

ter Konzern —heute stellen
die Erfiilllung von Industriestan-
dards jeden Unternehmer vor
Herausforderungen. Bereits
jetzt miissen die Betriebe ihre
Reinigungsabliufe liickenlos do-
kumentieren, um im Zweifels-
fall den Lebensmittelkontrolleu-
ren ihre ,weile Weste” bewei-
sen zu konnen. Einwandfreie

Hygiene und Lebensmittelsi-

cherheit schiitzen jedoch nicht
nur die Kunden, sie werden Teil
der Vermarktungsstrategie und
bewahren die Fleisch verarbei-
tenden Betriebe langfristig vor
Imageschiden.

Genau in diesem sensiblen
Themenfeld setzen die Lésun-
gen aus dem Hause Food Tech-
nology Lummer aus Delbriick
an. Ein Reinigungskonzept fiir
alle Betriebsgrofien: Handwerk,
mittelstindische Betriebe und
Konzerne proﬁtieren von einer
neuen modularen Universalan-
lage zum Schneiden, Dekorieren
und Verpacken von Fleisch- so-
wie Bickerei- und Konditorwa-
ren. Die Schneideanlagen der
Modellreihe U-300 verbinden
bewihrte und neu entwickelte
Maschinenkomponenten zu ei-
ner sauber ineinanderlaufenden
Produktionsstrafle, die leicht bis
in den letzten Winkel zu reinigen
ist. Lummer garantiert seinen
Kunden in Europa und Asien
stindig variierbare Funktionali-
titen im Produktionsprozess so-
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wie das kompromisslose Einhal-
ten aller geltenden Hygienevor-
schriften und der jeweiligen Nor-
men fiir Lebensmittelsicherheit.
Dazu wurden die in Delbriick
entwickelten Bauteile speziell fiir
haufig wiederkehrende Reini-
gungszyklen vom Kooperations-
partner Rittal GmbH & Co. KG
aus Herborn gefertigt. So sind
die empfindlichen Steuerungs-
komponenten optimal und dau-
erhaft geschiitzt. Rittal ist seit
2008 fiir seine ,Hygienic-De-
sign”-Gehduse (HD) mit dem
+BG-Priifzert” ausgezeichnet.

~
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Ultraschallschneiden
reduziert Ausschuss

Perfekte  Partnertechnologie
zum Erreichen von Bestleistun-
gen fiir Schnitt, Form und Ge-
wicht von festen Lebensmitteln
ist das Ultraschallschneiden. Im
Lebensmittelbereich  hat das
weltweit operierende Unterneh-
men Branson Food Processing
insbesondere fiir die Projekte
von Lummer die passende Tech-
nologie samt Entwicklungsmég-
lichkeiten geboten. Maschinen,

Das ultraschallunterstiitzte Schneiden verbindet Maschinenkomponenten
zu einer ineinanderlaufenden ProduktionsstralRe.

die mit modernster Vibrations-
oder Ultraschalltechnologie
schneiden, gelten in der Lebens-
mittelbranche als Trendsetter.
Das ultraschallunterstiitzte
Schneiden stellt insbesondere in
der Fleischverarbeitung, dem
Bicker- und Konditorengewerbe
sowie bei der Késeherstellung ei-
ne besondere nahezu selbstrei-
nigende Alternative zu konven-
tionellen Schneidtechniken dar.

Beim Ultraschall geht die
Klinge keine Verbindung mit
dem Material ein, denn bei
20000 Schwingungen pro Se-
kunde bleibt nichts am Messer
haften. Selbst bei mehrschichti-
gen Produkten aus unterschied-
lichen Konsistenzen werden Ver-
schmieren und Verlust verhin-
dert. Ob warm oder gekiihlt, ho-
mogene Masse oder vielschichti-
ges Fertigprodukt, ob manuelle
Beschickung oder vollautomati-
sche Allround-Anlage — das Un-
ternehmen stellt sich mit der
Verwendung von Messern mit
20 kHz, 30 kHz oder 40 kHz fle-
xibel auf jeden Kundenwunsch
ein.

Neben dem Ultraschallschnei-
den ist das Vibrationsschneiden
mit dhnlichen selbstreinigenden
Effekten am Messer die Techno-
logie, die sich mit Blick auf Hy-
gienic Design durchsetzt. Diese
zukunftsweisenden  Technolo-
gien sind auch in kleineren und
mittelstindischen Unternehmen
sehr gefragt. Food Technology
Lummer entwickelt Lésungen,
die der Flexibilitit in der Produk-
tion kaum Grenzen setzen. Ein
Grund mehr, um in enger Zu-
sammenarbeit mit Branson Food

Processing diese alternative
Schneidetechnologie weiterzu-
entwickeln. Die Funktionsweise
ist dabei relativ einfach: Die auf
der Vorrichtung angebrachten
Schneidmesser werden mit einer
Frequenz von typischerweise 200
bis 250 Hz und einer Schwing-
welle von bis zu 2 mm parallel
zur Lingsachse des Schneid-
werkzeuges bewegt, die Schnitte
ohne Materialmitnahme ermog-
licht. Selbst bei mehrschichtigen
Produkten aus unterschiedlichen
Konsistenzen  werden  Ver-
schmieren und Verlust verhin-
dert.

Vibrationsschneiden erlaubt
verlustfreies Schneiden —waage-
rechte und senkrecht — mit opti-
maler Schnittqualitit. Damit
werden unterschiedliche
Schneidaufgaben effizient ge-
l8st. So kann eine Pastete gleich-

Der Delbriicker Maschinen- und
Anlagenbauer Food Technology
Lummer hat den ,International
FoodTec Award 2012" erhalten. Die
Deutsche Landwirtschafts-Gesell-
schaft (DLG) verlieh die Silberme-
daille fur ein vorbildliches Innovati-
onsprojekt aus der Lebensmittel-
und Zulieferindustrie. Gewdirdigt
werden mit dieser Auszeichnung
vor allem Produkte, die so weiter-
entwickelt worden sind, dass da-
durch eine wesentliche Verbesse-
rung der Funktionen oder des Ver-
fahrens erreicht wird. Lummer
liberzeugte die Jury im Themenfeld
JHygienegerechte Schneidetech-
nologie”.

Fleischwirtschaft 6/2012

i Schwerpunkt Schneidtechnik

zeitig in drei Teile geschnitten
werden wobei die geringe Rei-
bung auf den Schnittflichen fiir
eine bessere Durchdringung des
Schneidguts sorgt und damit
dank der zehnfach geringeren
Schneidkraft den Ausschuss re-
duziert. Besonders ist das Ver-
fahren fiir tiefgefrorene Produk-
te geeignet, da die eingesetzten
diinnen Klingen nicht einen Krii-
mel vom Produkt ausbrechen.
Zusitzliche Vorteile beider
Schneidtechnologien: Eine be-
dienerfreundliche frei program-
mierbare Steuerung, Antriebe
mit Servotechnologie und eine
einfache Rezepturverwaltunger-
lauben das schnelle Umstellen
der Maschinen auf geinderte Pa-
rameter. Durch entsprechende
Messeranordnung und Anlagen-
aufbau kénnen Stringe, Platten
und Pasteten auf dem Forder-
band liegend oder direkt auf ei-
nem Blech geschnitten werden.

Achs- und Positioniersystem
komplett auf Hygiene getrimmt

In den Anlagen werden Posi-
tioniersysteme der Baureihe

DSZPVIE von Bahr Modultech-
nik zur exakten Positionierung
der Schneidvorrichtungen ein-
gesetzt. Bei diesen Positionier-

Die Schneidtechnik erméglicht ein waagerechtes oder

senkrechtes, verlustfreies Schneiden.
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Schneiden lassen sich sowohl Produkte aus der
Fleischverarbeitung, dem Bécker- und Konditorengewerbe
als auch der Kaseherstellung.

systemen handelt es sich um me-
chanische Einheiten mit zwei in-
nenliegenden Schienenfiihrun-
gen. Dadurch kénnen besonders
hohe Momente aufgenommen
werden. Angetrieben werden die
Systeme iiber einen durch ein
Planetengetriebe gelagerten in-
nenliegenden Zahnriemen. Die
Positioniersysteme  DSZPVIE
sind durch ein spezielles Tief-
ziehverfahren komplett mit
Edelstahl ummantelt und alle
Komponenten sind rostfrei ge-
fertigt. Dadurch sind die Einhei-
ten fiir den Einsatz in der Lebens-
mittelindustrie pradestiniert.
An den glatten, hochglinzen-
den Edelstahlober-
flichen  konnen
sich kaum Ablage-
rungen bilden und
Korrosion ist un-
moglich. Die Ober-
flichen lassen sich
leicht reinigen und
entsprechen  den
sehr hohen An-
spriichen des Del-
briicker Unterneh-
mens. An den Au-
fenseiten werden
Sechskantschrau-
ben eingesetzt, die
leicht zu reinigen
sind. Das Abdeck-
band kann einfach
demontiert wer-
den, so dass bei Be-
darf auch der In-
nenraum  hygie-
nisch sauber ge-
halten werden
kann. Diese hoch-
dynamischen Posi-
tioniersysteme

werden auch in
Sonderlingen
gefertigt.

Die VDMA-
Fachverbiinde
Nahrungsmit-
telmaschinen
und  Verpa-
ckungsmaschi-
nen sowie Ver-
fahrenstechni-
sche  Maschi-
nen und Appa-
rate, Frankfurt,
schitzen den
zeitlichen Rei-
nigungsanteil
in der Lebens-
mittelindustrie auf 20 bis 30 Pro-
zent. Ziel ist hier, die Reinigbar-
keit von Maschinen, Anlagen und
Komponenten sowie die Verfah-
ren stetig zu verbessern. Dies soll
bei gleichbleibender Produktqua-
litit und -sicherheit verringerte
Reinigungszeiten ermoglichen.

Hohe Produktsicherheit,
Einsparungen in der Wartung

Das Fleisch verarbeitende Ge-
werbe wird von unterschied-
lichsten Betriebsgrofien gepragt,
fiir einen effektiven Betrieb des
Tagesgeschiifts werden im Laufe
der Jahre viele kleinere und gro-
Bere Maschinen angeschafft, die
die Produktion unterstiitzen,
Das brachte eine unvermeidliche
Flickschusterei” in den Maschi-
nenpark und zog unweigerlich
Kosten-, Zeit- und vor allem Hy-
gieneproblem nach sich. Jetzt
kommt alles aus einer Hand:
Lummer prisentiert eine hygie-
negerechte  Schneidemaschine,
mit der die mikrobielle Kontami-
nation von Nahrungsmitteln
vermieden werden kann und zu-
gleich liickenlos dokumentiert
wird. Gerundete Oberflichen,
klar definierte Abtropfkanten,
verbunden mit einer offenen
Konstruktion sorgen fiir eine hy-
gienegerechte Auslegung derau-
tomatischen Schneidemaschine.
Keime oder Mikroben kénnen
sich nicht festsetzen und an-
wachsen. Damit bietet jedes Ma-
schinenkonzept neben der hohen
Produktsicherheit ein deutliches
Einsparpotential bei Wartung
und Service sowie eine lingere
Lebensdauer der Gerite.

Keimfrei schneiden mit Ultraschall

Zudem kénnen in jedem Pro-
jekt auch neueste Technologien
wie die hier verwendete Hygie-
ne-Losung mit konventionellen
Verfahren wie Ultraschallschnei-
den oder Roboteranwendungen
mit einer Vielzahl von optimal
auf das Produkt abgestimmten
Applikationen installiert wer-
den. Die Vorteile fiir den Kunden
und die Mitarbeiter liegen auf
der Hand:

B Komplett gekapseltes Maschi-
nengehiuse reduziert den Reini-

gungsaufwand, Energiebedarf
und den Einsatz chemischer Mit-
tel

B Einfache und schnelle Reini-
gung (Wash-Down-Anwen-
dung) nach allen Regeln des In-
ternational Food Standard (IES),
EHEDG sowie der giiltigen Nor-
men
W Hohere Produktqualitit und
lingere Haltbarkeit durch Sen-
ken des Kontaminierungsrisikos
und damit Vermeidung von Pro-
duktionsverlusten

Die Grofe der Anlage ist dabei
nicht vorgegeben. Sie richtet
sich immer nach den individuel-
len Betriebsmoglichkeiten und
den gewiinschten Produlkten. Je-
de in Betrieb genommene
Schneidemaschine ist von der
ersten Betriebsstunde an auf Er-
weiterung ausgelegt und verliert
nie die ganzheitliche Prozessge-
staltung aus dem Blick. Der Kun-
de kann entsprechend seiner Ge-
schiftsentwicklung mit kosten-
giinstigen  Standardmodulen
zum Sprithen, schneiden, For-
men oder mit erweiterten Extras
wie integrierten Schneidelésun-
gen auf neue Produktionsvari-
anten und Sonderwiinsche rea-
gieren.

Anschrift des Verfassers
Alfons Lummer, Alfons Lummer eK,
Am Bauhof 9, 33129 Delbriick

Alfons Lummer griindete Food Tech-
nology Lummer und ist seit tiber 30
Jahren als Elektro-
und Maschinen-
baumeister sowie
Geschéftsfiihrer mit
den Schwer-
punkten Schneiden
und Ultraschall-
technologie tatig.
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