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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren und eine Vorrichtung zur Herstellung von in
Scheiben geschnittenen Lebensmitteln.

[0002] In den letzten Jahren gibt es ein zunehmendes Interesse am Vorkommen von Krankheitserregerzellen
in Lebensmitteln. Die Nahrungsmittelindustrie hat neue Prozeduren angewandt, um zu vermeiden, dass Le-
bensmittel Trager von Krankheitserregern werden. Ein besonderes Problem sind jedoch Lebensmittel, die un-
ter Verwendung von Warmebehandlung sterilisiert wurden und dann zerschnitten und in Einzelpackungen ver-
packt. Krankheitserregende Bakterien, die an sterilen Waren haften, sind keiner Konkurrenz von nattrlichen,
nicht krankheitserregenden Bakterien ausgesetzt. Um die krankheitserregenden Bakterien zu vermeiden, wen-
det die Industrie eine Kombination von verschiedenen Methoden an, die die krankheitserregenden Bakterien
"ermuden" und ihnen so die Mdglichkeit zum Wachsen nehmen.

[0003] Ein hoher Stand an Hygiene und Fertigungssteuerung in allen Phasen ist eine Anforderung an die Me-
thoden.

[0004] Es ist bekannt, dass bestimmte Organismen, entweder allein oder durch Erzeugen von Substanz, fa-
hig sind, krankheitserregende Bakterien auf der Oberflache von in Scheiben geschnittenen Lebensmitteln se-
lektiv zu blockieren. Solche Biokonservierungsbakterien kdnnen daher Teil der Programme der Firmen zur Ver-
hinderung des Wachstums von krankheitserregenden Bakterien auf in Scheiben geschnittenen Lebensmitteln
sein. Jedoch existiert heute kein Anwendungssystem, das ausreichende Mengen an solchen Bakterien zu den
Scheiben hinzufligen und sie auf den Oberflachen der Scheiben verbreiten kann, um Wachstum von Krank-
heitserregerzellen auf allen Oberflachenteilen zu vermeiden.

[0005] DK-A-173217 offenbart die Behandlung von geschnittenem Fleisch mit einer Zusammensetzung von
Konservierungsmitteln.

[0006] Ziel der vorliegenden Erfindung ist es, ein Verfahren zur Herstellung von in Scheiben geschnittenen
Lebensmitieln vorzusehen, gekennzeichnet dadurch, dass ausreichende Mengen eines Praparats, die die Ent-
wicklung von Krankheitserregerzellen blockieren, automatisch auf der Oberflache der Scheiben hinzugeflgt
werden, was zu einem Produkt fiihrt, das auch nach langerer Lagerung bei Kiihischranktemperatur ohne Be-
denken verwendet werden kann.

[0007] Die vorliegende Erfindung basiert auf der Beobachtung, dass das Krankheitserreger blockierende Pra-
parat effizient auf die Oberflachen der Scheiben gespriht wird, wenn das Praparat beim Zerschneiden auf die
abgeschnittenen Scheiben des Lebensmittels aufgebracht wird, die beim Zerschneiden der Lebensmittel an-
fallen.

[0008] Das Verfahren nach der vorliegenden Erfindung ist daher dadurch gekennzeichnet, dass wahrend des
Zerschneidens ein Krankheitserreger blockierendes Praparat auf die abgeschnittenen Scheibenoberflachen
des Lebensmittels gespriht wird, die wahrend des Zerschneidens anfallen.

[0009] Die Erfindung macht sich die Tatsache zunutze, dass die abgeschnittenen Scheibenoberflachen, die
wahrend des Zerschneidens anfallen, eine wohldefinierte Position haben und daher wirksam von Tropfen,
Strahlen oder dhnlichem des Krankheitserreger blockierenden Praparats getroffen werden, die durch eine An-
ordnung hergestellt werden, die vor den abgeschnittenen Scheibenoberflachen des Lebensmittels montiert
wird. Wenn eine Scheibe auf die vorher abgeschnittene Scheibe fallt, kann es auch von Wichtigkeit fir die Wirk-
samkeit der Anwendung sein, dass die abgeschnittene Scheibenoberflache, nachdem das Krankheitserreger
blockierende Praparat hinzugefiigt und die Scheibe geschnitten worden ist, die Riickseite der vorigen Scheibe
berlhrt, wo ein Teil des Praparats abgelegt ist.

[0010] Vorzugsweise wird das Krankheitserreger blockierende Praparat unter Verwendung einer oder meh-
rerer Dusen hinzugefligt, die zu einer abgeschnittenen Scheibenoberflache der Lebensmittel hin gerichtet sind.
Die Disen sind in der Lage, das Praparat auf die abgeschnittenen Scheibenoberflachen aufzubringen sowie
auf die Seiten der Scheiben vor dem Schneiden, und teilweise auf die Rickseite der Scheiben nach dem
Schnitt. Die Vorbereitung wird auch das Arbeitsmesser treffen, was die vorteilhafte Nebenwirkung hat, dass sie
das Praparat Gber das Messer zu den Schnitten transferieren kdnnen. Die Dusen sind vorzugsweise Sprihdu-
sen, welche z.B. Tropfchen des Krankheitserreger blockierenden Praparats herstellen.
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[0011] Das Krankheitserreger blockierende Praparat kann Bakterien umfassen, die direkt oder indirekt durch
ein hergestelltes Bakteriozin wirksam gegen Krankheitserregerzellen sind, z.B. Listeria-Organismen.

[0012] Das Krankheitserreger blockierende Praparat wird in einer solchen Menge hinzugefiigt, dass die Ent-
wicklung von Keimzellen auf den Scheiben fir mindestens 4 Wochen blockiert wird, wenn die Scheiben in In-
ertgas oder Vakuumpackungen bei 5-10°C gelagert werden. Auf diese Weise sind die in Scheiben geschnitte-
nen Lebensmittel wahrend der gesamten Lagerung gegen die Entwicklung von Krankheitserregern abgesi-
chert.

[0013] Das Krankheitserreger blockierende Praparat wird vorzugsweise hinzugefligt unter Verwendung von
zwei Dlsen, von denen eine genau gegeniber der abgeschnittenen Scheibenoberflache gelegen ist, gegeni-
ber der Oberflache, und die andere auf der Seite der abgeschnittenen Scheibenoberflache, gegeniiber der Sei-
te des Lebensmittels und der abgeschnittenen Scheibenoberflache des Lebensmittels. Dies ergibt erwiesener-
malen ein besonders effektives Ergebnis des Praparats.

[0014] Das Krankheitserreger blockierende Praparat wird vorzugsweise hinzugefiigt in einer Menge von we-
niger als 0.1 ml pro cm2 abgeschnittene Scheibenoberflache, so dass sichtbar nasse Scheiben vermieden wer-
den.

[0015] Die Scheiben werden wahrend des Zerschneidens geschichtet oder durch Uberlappung verbunden,
wodurch die Wirkung des Krankheitserreger blockierenden Praparats durch die obige Aufbringung des Prapa-
rats auf die Rickseite der vorigen Scheibe verstarkt wird.

[0016] Die Scheiben kdnnen geschichtet verpackt oder durch Uberlappung verbunden werden, damit die Wir-
kung der Behandlung lange effektiv bleibt.

[0017] In einer Vorzugslésung des Verfahrens wird das Krankheitserreger blockierende Praparat vor dem
Zerschneiden auf alle Oberflachen des Lebensmittels hinzugefligt, wodurch ein besonders effektiver Schutz
des zerschnittenen Lebensmittels gegen Entwicklung von Krankheitserregerzellen wahrend der Lagerung er-
reicht wird.

[0018] Das Verfahren nach der vorliegenden Erfindung kann bei allen méglichen Lebensmittel verwendet
werden, die dem Risiko einer Kontaminierung mit Krankheitserregerzellen oder anderen schadlichen Bakterien
ausgesetzt sind. Insbesondere kann das Lebensmittel ein Lebensmittel sein, das gekocht, erhitzt oder sonst
wie behandelt wurde.

[0019] Das Krankheitserreger blockierende Praparat wird in einer wirksamen Menge hinzugefiigt, die nicht
unbedingt sehr grof sein muss. Z.B. Listeria-Organismen werden schon blockiert, wenn man 10* cfu/g einer
Probe eines Organismus hinzufiigt. Um die Entwicklung von Listeria zu vermeiden, werden vorzugsweise min-
destens 10* cfu/g einer Probe eines gegen Listeria wirksamen Organismus hinzugefligt.

[0020] Die Vorrichtung zur Herstellung in Scheiben geschnittener Lebensmittel ist von der Art, die eine
Schneidemaschine mit einem oder mehreren Messern zum Schneiden des Lebensmittels in Scheiben durch
wiederholte Schnitte des Lebensmittels umfasst, gekennzeichnet dadurch, dass die Maschine Vorrichtungen
umfasst, um ein Krankheitserreger blockierendes Praparat auf die abgeschnittenen Scheibenoberflachen auf-
zubringen, die beim Zerschneiden des Stiickes der Probe anfallen.

[0021] Unter einem Krankheitserreger blockierenden Praparat soll ein Praparat verstanden werden, das die
Entwicklung von Krankheitserregerzellen blockiert.

[0022] Hier sollen unter Lebensmittel z.B. Fleischwaren verstanden werden wie zum Beispiel verschiedene
Zervelatwursttypen, Raucherfilet, Koch- oder Raucherschinken, gesalzenes Rindfleisch, Kassler oder Wiirste
aus Rollfleisch.

[0023] Die Erfindung wird im folgenden ausfihrlich beschrieben und unter Bezugnahme auf die beigefiigte
Zeichnung, die ein schematisches Diagramm einer Schneidemaschine mit einer montierten Spraydiise mit ei-
ner Krankheitserreger blockierenden Lésung zeigt.

[0024] Die Schneidemaschine (1) ist von traditionellem Bau, Fabrikat Dixie Union, Deutschland, Typ SL 482.
Sie umfasst eine Fuhrung (2) fir das zu zerschneidende Stick (3) (z. B. Raucherwurst), und ein Mittel (4), um
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es dann zu einem exzentrisch montierten runden Messer (5) zu fihren. Am Ende der Schneidemaschine ist
ein Forderwerk (6) mit einem Bandforderer (7) gelegen, der die Scheiben (8) ergreift, die durch das Messer
abgeschnitten werden. Das Band (7) lauft beim Zerschneiden, was bedeutet, dass die Scheiben durch Uber-
lappung verbunden auf dem Band zu liegen kommen. Die Geschwindigkeit des Bandes kann in kurzen Rucken
betréchtlich erhéht werden, so dass alle 10 oder 20 Scheiben nicht mit der vorigen Scheibe durch Uberlappung
verbunden sind. Auf diese Weise liegen die Scheiben in Reihen von 10 oder 20 auf dem Band.

[0025] Oberhalb des Bandes (7) und genau gegenuber der abgeschnittenen Scheibenoberflache (3a) des zu
zerschneidenden Stlicks befindet sich eine Sprayduise (9), die durch zwei Rohre (10.12) mit einer Krankheits-
erreger blockierenden Ldsung beliefert wird sowie mit Druckluft von einer Sprihnebel-Desinfizierungsvorrich-
tung des Fabrikats CleanTech A/S Danmark, Typ Desinfector 200. Im Betrieb produziert die Dise einen kegel-
férmigen Spruhnebel (12) der Krankheitserreger blockierenden Lésung. Die Trépfchen des Spriihnebels tref-
fen auf die abgeschnittene Scheibenoberflache des Lebensmittels, d. h. die Endseite (3a), und haften an der
Oberflache der Endseite und anderen Oberflachenteilen, wie zum Beispiel der Riickseite der Scheiben und der
Messerklinge. Die Trépfchen sind so grof3, dass sie sich im wesentlichen nicht im Raum ausbreiten (im Gegen-
satz zu den Tropfen von normalen Disen einer Sprihnebel-Desinfizierungsvorrichtung, wo der Sprihnebel in
den Raum verbreitet werden soll).

[0026] Ebenso oberhalb des Bandes (7) montiert, aber zur Endseite (3a) des Probestilicks hin, ist ein andere
Sprayduse (13), die ebenso aufgebaut ist wie die Dise (9) und mit der Lésung und der Druckluft von derselben
Spruhnebel-Desinfizierungsvorrichtung durch Rohre (14.15) beliefert wird. Wenn die Dise (13) lauft, produ-
ziert sie einen entsprechenden Spriihnebel (16) des Krankheitserreger blockierenden Praparats wie die Dise
(9), aber die Tropfchen des Sprihnebels treffen auf andere Oberflachenteile, wie zum Beispiel die Seite des
Probestlicks an der abgeschnittenen Scheibenoberflache (3a) und die Riickseite der Scheiben.

[0027] Die Vorrichtung wird in den folgenden Beispielen benutzt, um die Wirkung des Hinzufiigens eines
Krankheitserreger blockierenden Praparats wahrend des Zerschneidens eines Fleischprodukts zu prifen.

Beispiel 1
[0028] Dieses Beispiel beschreibt die Produktion und Zerschneidung von Raucherwurst mit einer hinzugefug-
ten Biokonservierungslésung, und es zeigt die Wirkung der hinzugefiigten Lésung auf die langfristige Lager-
bestandigkeit der Fleischscheiben, nachdem sie in einer Inertgasverpackung verpackt wurden.

Produktion von Raucherwurst

[0029] Aus den folgenden Zutaten werden 14 kg Raucherwirste hergestellt:

Bestandteil % kg
Schulter 15% Fett 51.93 7.27
Schweinespeck, 40% Fett 18.03 2.52
Wasser 21.20 297
Kartoffelmehl 3.73 0.52
Sojaisolat 1.40 0.19
Kaseinat(EM-HV) 1.40 0.19
Phosphat N15-15 0.31 0.04
Vakuumsalz 2.00 0.28
Nitrit 60 ppm 08¢
Gesamt 100.00 14.00

[0030] Schultern, Schweinespeck und die Halfte des Wassers, Nitrit, Vakuumsalz und Phosphat werden in
einer Hackschale vermischt, 10 Runden lang mit einer Messergeschwindigkeit von 3000 U/Min. Nachdem das
Material abgekratzt ist, wird das Sojaisolat, das Kaseinat, das Kartoffelmehl und der Rest des Wassers zuge-
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geben, und die Hackschale lauft zuerst 5 Runden mit einer Messergeschwindigkeit von 2000 U/Min, und dann
25 Runden mit einer Geschwindigkeit von 4000 U/Min.

[0031] Unter Vakuum wird das zerhackte Fleisch in sterile kiinstliche Darme (Durchmesser 50 mm) gefiillt,
die in Wurste zerschnitten werden. Die Wirste werden in einer Kochhaube bei 80°C eine Stunde lang warme-
behandelt und dann mit 10°C kaltem Wasser bespriht. Nach der Warmebehandlung werden die Wirste von
einer Bedienperson entfernt, die sterile Beutel umgekehrt Gber die Handen gestulpt hat, und die Wiirste werden
in Beuteln in Schachteln gelegt, die in Spiritus gereinigt wurden, und in einer Gefrierkammer bei einer Tempe-
ratur von 2°C gelagert, bis sie geschnitten werden.

Kontamination mit Listeria

[0032] Um eine Kontamination mit Listeria zu simulieren, die in Verbindung mit der Enthautung und Zer-
schneidung der Wirste auftritt, werden die Wurste kiinstlich mit einer Mischung von funf Listeriastdmmen ino-
kuliert. Die folgenden Stamme werden verwendet:

DMRI 4127-PX: L. monocytogenes A, 9 (Ti, Serotyp 4)

DMRI 4128-PX: L. monocytogenes C, 5 (770, Serotyp 1)

DMRI 4124-PX: L. monocytogenes A, 2 (3894, Serotyp 1)

DMRI 4125-PX: L. monocytogenes A, 5 (3971,2, Serotyp 1)

DMRI 4140-PX: L. monocytogenes A, 9 (Hurdler H52/KVL 412)

[0033] Die Stamme werden separat in einer BHI-Bouillon aktiviert, und die Reinheit wird auf BHI-A kontrolliert.
Von BHI-A wird jede der Kulturen in BHI-B wachsen gelassen, zu welcher 1.5% NaCl (gesamter NaCl-Gehalt:
2%) bei 5°C 13 Tage lang hinzugegeben wird. Die Kulturen werden in gleichen Mengen vermischt, und eine
Arbeitslésung wird durch Verdiinnung mit einer physiologische NaCl-Lésung auf eine Keimzahl von 2 x 102
cfu/ml hergestellt.

[0034] Die Losung wird auf der ganzen Oberflache der Wiirste auf eine Keimzahl von 10 cfu/cm? verspriiht,
und die Wirste werden eine Stunde lang im Produktionsraum trocknen gelassen. Auf diese Weise haben die
Listeria-Bakterien Zeit, an der Oberflache des Fleisches zu haften.

Zerschneiden und Biokonservierung

[0035] Die kontaminierten Wirste werden in der obigen Vorrichtung in 2 mm-Scheiben geschnitten. Die fol-
genden Einstellungen der Schneidemaschine wurden angewandt:

Band: 017
Gewicht: 251
Hubraum 59
Takt: 243
Scheiben: 10

[0036] Eine Losung einer Kultur die durch Verdinnung von 10 g gefriergetrocknetem L. carnosum 1043 in ei-
nem Liter physiologischer NaCl-Lésung (Keimzahl: 3 x 10® cfu/ml) hergestellt worden ist, wird beim Zerschnei-
den unter Verwendung der Disen 9 und 13 hinzugefligt. Die Disen verwenden einen Losungsdruck von 1 bar
und einen Luftdruck von 1 bar, was zu einem Inokulationsgrad auf jeder Scheibe von ca. 107 cfu/g pro Stlick
fuhrt.

Verpackung
[0037] Die biokonservierten Raucherwurstscheiben werden durch Uberlappung verbunden in Polystyrolscha-
len mit ca. 100 g pro Schale verpackt. Die Schale und die Scheiben werden in eine sauerstoffdichten Folientlte
in einer 20/80 Atmosphéare von CO, und N, verpackt. Die Packungen werden an einem kihlen Ort bei 5 oder
10°C gelagert.
[0038] Zur Kontrolle werden Packungen ohne die Biokonservierungsldésung hergestellt.

Mikrobiologische Prifung

[0039] Nach 3 oder 4 Wochen oder Lagerung bei 5 oder 10°C werden von den Schalen Probestlicke fir eine
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mikrobiologische Prifung genommen. Der ganze Inhalt der Schale wird mit physiologischer NaCl-Lésung mit
Pepton in einem Verhaltnis von 1:9 vermischt und in einem Stomacher 1 Minute lang behandelt.

[0040] Um die Keimzahl fir Listeria zu bestimmen, werden Probestticke direkt auf einen Oxford-Agar aufge-
bracht und 1-2 Tage lang bei 37°C inkubiert. Im Falle von Probestiicken mit einer niedrigen Listeria-Keimzahl
wird eine 3 x 3 Rohr-MPN-Analyse in Fraser-Bouillon durchgefiihrt. Das Ergebnis der Analyse ist in der folgen-
den Tabelle dargestellt.

[0041] Das Vorkommen (log cfu/g) von L. monocytogenes in Raucherwirsten, zu denen L. carnosum 1043 in
einer Menge von 107 cfu/g wéhrend des Zerschneidens hinzugefiigt wird und die bei 5 oder 10°C gelagert wur-
den

5°C Tag1 Tag 21 Tag28 10°C Tag1 Tag 21 Tag 28
n=2 n=6 n=6 n=2 n=6 n=6

Durchschnitt 0.5 1.5 1.5 0.8 3.1 3.5

Kontrollgruppe 1.0 3.3 4.6 0.8 7.7 7.4

[0042] Man sieht, dass es nach 3 und 4 Wochen Lagerung bei 5°C ein sehr niedriges Wachstum von L. mo-
nocytogenes in den Packungen mit biokonservierter Raucherwurst gibt, im Gegensatz zu den Kontrollpackun-
gen, wo L. moncytogenes auf eine Menge von ca. 10° cfu/g nach 4 Wochen wachsen kann. Bei 10°C ist die
wachstumsblockierende Wirkung der Biokonservierung weniger ausgepragt, da L. monocytogenes nach 4 Wo-
chen auf eine Durchschnittsmenge von 3.5 wachst. Die Menge ist 4 Protokolleinheiten héher in der Kontroll-

gruppe.

[0043] Die antisterile Wirkung von L. carnosum ist daher betrachtlich sowohl bei 5 als auch 10°C, wenn die
Kultur unter Verwendung der beiden Diisen wahrend des Zerschneidens in einer Menge von 107 cfu/g hinzu-
gefiigt wird.

Beispiel 2

[0044] Das Ziel dieses Beispiels ist, zu priifen, ob durch Hinzufligung einer Biokonservierungskultur auf die
Oberflache einer enthauteten Wurst vor dem Zerschneiden mit Hinzufligung derselben Kultur auf die Scheiben
es zusatzliche Ergebnisse gibt.

[0045] Das Experiment wird auf dieselbe Art durchgefiihrt wie in Beispiel 1, aber eine Lésung von L. carno-
sum 1043 (10° cfu/ml) wird auf die ganze Oberflache der Raucherwurst aufgebracht.

[0046] Die Losung wird manuell unter Verwendung einer Dise derselben Bauart hinzugefiigt wie bei den fes-
ten Dusen.

[0047] Mikrobiologische Analysen werden durchgefiihrt wie in Beispiel 1. Die Ergebnisse sind in der folgen-
den Tabelle dargestellt.

[0048] Vorkommen (log cfu/g) von L. monocytogenes in Rauchenrvirsten, auf deren Oberflache L. carnosum
1043 hinzugefiigt wird und die zerschnitten wurden, wahrend dieselbe Kultur gleichzeitig auf die Scheiben in
einer Menge von 107 cfu/g aufgebracht und dann bei 5 oder 10°C gelagert wird.

5°C Tag1 Tag21 Tag28 10°C Tag1 Tag21 Tag 28
n=2 n=6 n=6 n=2 n=6 n=6

Durchschnitt 05 0.1 -0.4 0.5 -0.2 -0.5

Kontroligruppe 1.0 3.3 4.6 0.8 7.7 7.4

[0049] Man sieht, dass nach 4 Wochen Lagerung kein Wachstum von L. monocytogenes bei dem biokonser-
vierten Produkt auftritt, weder bei 5°C noch bei 10°C. Es ist auch eine klare Verbesserung, die Kultur auf die
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Oberflache der enthauteten Wurst vor dem Zerschneiden mit der Biokonservierungslésung aufzubringen. Die
Wirkung ist besonders klar bei 10°C, wo die Verbesserung 4 Protokolleinheiten in Bezug auf die Wirkung be-
tragt, die in Beispiel 1 nach 4 Wochen erreicht wird.

[0050] Eine sehr sichere Hemmung des Wachstums von L. monocytogenes wird daher fir bis zu 4 Wochen
Lagerung bei 5 oder 10°C erreicht, wenn die Biokonservierungskultur vor dem Zerschneiden auf die Oberfla-
che der Raucherwurst aufgebracht wird und dann zusatzlich wahrend des Zerschneidens unter Verwendung
von zwei Dusen. In den biokonservierten Produkten wird L. monocytogenes nicht tber das Erlaubte hinaus
wachsen.

Beispiel 3

[0051] Das Ziel dieses Beispiels ist, zu priifen, ob ein niedriger Inokulationsgrad von L. carnosum 1043 ver-
wendet werden kann, da dies eine betrachtliche Ersparnis bedeutet, wenn man Kulturen kauft.

[0052] Das Experiment wird auf dieselbe Art durchgefiihrt wie in Beispiel 2 unter Hinzufligung von Biokonser-
vierungskultur sowohl vor dem als auch wahrend des Zerschneidens.

[0053] Wahrend des Zerschneidens wird die Kultur nur in einer Menge von 10* cfu/g pro Probe hinzugefuigt.

[0054] Mikrobiologische Analysen werden durchgefiihrt wie in Beispiel 1. Die Ergebnisse sind in der folgen-
den Tabelle dargestellt.

[0055] Vorkommen (log cfu/g) von L. monocytogenes in Raucherwirsten, auf deren Oberflache L. carnosum
1043 hinzugefligt wird und die zerschnitten wurden, wahrend dieselbe Kultur gleichzeitig auf die Scheiben in
einer Menge von 10* cfu/g aufgebracht und dann bei 5 oder 10°C gelagert wird.

5°C Tag1 Tag 21 Tag 28 10°C Tag 1 Tag 21 Tag 28
n=2 n=6 n=6 n=2 n=6 n=6

Durchschnitt 0.8 0.1 2.1 1.0 1.3 1.4

Kontrollgruppe 0.8 4.2 5.5 0.8 7.6 7.8

[0056] Man sieht, dass dieselbe antisterile Wirkung nicht erreicht wird, wenn die Inokulationsmenge von L.
carnosum 1043 von 107 cfu/g auf 10* cfu/g verandert wird. Ein geringes Wachstum von L. monocytogenes wird
nach 3 und 4 Wochen Lagerung bei 5 bzw. 10°C beobachtet. Die Menge an L. monocytogenes ist um 2 Pro-
tokolleinheiten hoher als bei Aufbringung in einer Menge von 107 cfu/g (Beispiel 2). Jedoch gibt es noch eine
sehr signifikante Wirkung der Behandlung, da die biokonservierten Produkte eine um 4-6 Protokolleinheiten
niedrigere Hohe als die der Kontrollgruppe haben. Sogar bei niedriger Menge ist die Krankheitserreger blockie-
rende Losung gegen Listeria wirksam bei zerschnittenen Produkten, die fir 4 Wochen bei 5-10°C gelagert wer-
den.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung von in Scheiben geschnittenen Lebensmitteln, bei denen ein Lebensmittel (3)
(8) in einer Schneidemaschine (1) durch wiederholte Schnitte des Lebensmittels in Scheiben geschnitten wird,
gekennzeichnet dadurch, dass ein Krankheitserreger blockierendes Praparat (12, 16) auf die abgeschnittenen
Scheibenoberflachen (3a) gespruht wird, die beim Zerschneiden des Lebensmittels anfallen.

2. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass das Praparat (12, 16) unter Verwendung ei-
ner oder mehrerer Disen (9, 13) gespruht wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass das Praparat (12, 16) Bakterien umfasst, die
direkt oder durch ein hergestelltes Bakteriozin wirksam gegen Krankheitserregerzellen sind.

4. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass das Praparat (12, 16) in einer solchen Men-

ge gespriuht wird, dass die Entwicklung von Keimen auf den Scheiben (8) mindestens 4 Wochen lang gehemmt
wird, wenn die Scheiben in Inertgas oder Vakuumpackungen bei 5-10°C gelagert werden.
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5. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass das Praparat (12, 16) unter Verwendung von
zwei Dusen (9, 13) gespriiht wird, von denen eine (9) mit der Frontseite genau gegentiber der abgeschnittenen
Scheibenoberflache (3a) des Lebensmittels montiert ist, und die andere (13) auf der Seite der abgeschnittenen
Scheibenoberflache (3a), gegenuber der Seite des Lebensmittels und der abgeschnittenen Scheibenoberfla-
che des Lebensmittels montiert ist.

6. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass das Praparat (12, 16) in einer Menge von
weniger als 0,1 ml pro cm? abgeschnittene Scheibenoberflache (3a) gespriiht wird.

7. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass die Scheiben (8) wahrend des Zerschnei-
dens geschichtet oder durch Uberlappung verbunden werden.

8. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass die Scheiben (8) in einem Inertgas oder ei-
ner Vakuumpackung geschichtet, verpackt oder durch Uberlappung verbunden werden.

9. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass das Krankheitserreger blockierende Prapa-
rat (12, 16) vor dem Zerschneiden auf alle Oberflaichen des Lebensmittels (3) gespriht wird.

10. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass das Lebensmittel (3) gekocht, erhitzt oder
sonst wie behandelt wurde.

11. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, dass mindestens 10* cfu/g einer Probe eines ge-
gen Listeria wirksamen Organismus gespriht wird.

12. Vorrichtung zur Herstellung in Scheiben geschnittener Lebensmittel, mit einer Schneidemaschine (1)
mit einem oder mehreren Messern (5) zum Schneiden des Lebensmittels (3) in Scheiben (8) durch wiederholte
Schnitte des Lebensmittels, gekennzeichnet dadurch, dass die Schneidemaschine (1) Vorrichtungen (9, 13)
umfasst, um ein Krankheitserreger blockierendes Praparat (12, 16) auf die abgeschnittenen Scheibenoberfla-
chen (3a) zu sprihen, die beim Zerschneiden des Lebensmittels gebildet werden.

Es folgt ein Blatt Zeichnungen
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Anhangende Zeichnungen

Fig.1

9/9



	Titelseite
	Beschreibung
	Patentansprüche
	Anhängende Zeichnungen

