Moderne Standards in der Lebensmittelverarbeitung stellen hohe Anspriiche

an die eingesetzten Werkzeuge hinsichtlich werkstofftechnischer Eigenschaften

und Sicherheit gegen Kontaminationen der Nahrungsmittel. Werkstoffe von

voestalpine BOHLER Edelstahl sind fiir hervorragende mechanische Eigenschaften

bekannt, und nun auch fir die Bestdndigkeit gegen Migration chemischer

Elemente in die Lebensmittel zertifiziert.

Die industrielle Verarbeitung von Lebens-
mittel umfasst hdufig Schneide- oder Zer-
kleinerungsprozeduren, welche an die ver-
wendeten Werkzeuge hohe Anforderungen
stellen. Gefordert sind neben hoher Harte
und VerschleiBbestédndigkeit auch eine ab-
solute Sicherheit gegeniber Gesundheits-
risiken, welche aufgrund von Kontamination
der Lebensmittel durch die Verarbeitungs-
werkzeuge hervorgerufen werden kdnnen.
Das entscheidende Kriterium hierfir ist eine
hohe Bestdndigkeit gegen die Migration von
Elementen aus dem Stahl in die Lebensmittel.
Da jedes Element unterschiedliche toxikolo-
gische Auswirkungen auf den menschlichen
Organismus hat, isteine sorgfaltige Erfassung
einzelner migrierender Elemente ndtig, um
eine Lebensmittelbestdndigkeit garantieren
zu kdnnen. Testbedingungen welche unter-
schiedliche Lebensmitteltypen, Kontaktzei-
ten und Temperaturen definieren, sind vom
Europarat in einer Richtlinie zusammen mit
elementspezifischen Grenzwerten festgelegt.
Ausgewdhlte BOHLER Produkte mit hohen
VerschleiB- und Korrosionsbestdndigkeiten
wurden dementsprechend hinsichtlich ihrer
Eignung fir die Lebensmittelverarbeitung
getestet. Entsprechende Konformit&tserkld-
rungen und Gutachten sind nun verfligbar.

Moderne Lebensmittelproduktion
erfordert Hochleistungswerkstoffe

Die mechanischen Verarbeitungsschritte in
der Lebensmittelproduktion sind oft so viel-
faltig wie die Lebensmittel selbst. Schneiden,
Raspeln, Extrudieren, Kuttern, Pressen und
Zerkleinern sind nur einige der Prozesse, wel-

» Europarat-Richtline zum Test der Lebensmittelbestdndigkeit: https://www.edgm.eu/en/food-contact-materials

che industriell Anwendung finden. Eine wich-
tige Anforderung an die hierfir verwendeten
Stahlwerkstoffe ist eine hohe VerschleiB-
bestdndigkeit, um eine hohe Standzeit der
daraus gefertigten Werkzeuge zu erreichen,
aber auch um Verunreinigungen der Nah-
rungsmittel durch abrasiv abgetragene
Partikel zu vermeiden. Darlber hinaus ist
jedoch eine hohe chemische Bestdndigkeit
der Werkstoffe von héchster Wichtigkeit um
eine Kontamination der Lebensmittel durch
Metallionen aus dem Stahl auszuschlieBen.
Auch mogliche Korrosionsangriffe durch
aggressive Reinigungsmittel gilt es zu ver-
meiden.

Um diese Ansprlche zu erfillen, empfiehlt
sich die Verwendung von hochqualitativen
Werkstoffen, welche mit modernen Herstell-
prozessen wie Elektroschlacke-Umschmelzen
unter Schutzgas oder mittels Pulvermetallur-
gie produziert werden. Auch kontinuierliche
Qualitdtskontrollen im Betrieb sind nétig,
um die gleichbleibende Qualitdt der Stahl-
produkte zu garantieren. Vor allem aber ist
eine sorgfdltige Priifung des Verhaltens der
Produkte beim Lebensmittelkontakt ent-
scheidend, um jegliche Gesundheitsrisiken
der Konsumenten auszuschlieBen.

Strenge Priifungen
garantieren Sicherheit

Um eine chemische Kontamination der Le-
bensmittel beim Verarbeiten zu beurteilen,
ist ein Praxistest mit realen Lebensmitteln
und Testbedingungen zu bevorzugen. Sollte
dies nicht moglich sein, da zum Beispiel das
Werkzeug mit unterschiedlichen Lebensmit-

teln in Kontakt kommt, kann auf die Prifung

mit sogenannten Lebensmittelsimulanzien
zurlickgegriffen werden. Da es europaweit
unterschiedliche nationale Regelungen fir
den Einsatz von Metallen und Legierungen
in der Lebensmittelverarbeitung gibt, wurde
vom Europarat eine Richtlinie zur Evaluie-
rung von Lebensmittelbesténdigkeit verdf-
fentlicht. Dieser technische Leitfaden ,Metals
and alloys used in food contact materials”
beinhaltet neben festgelegten Lebensmit-
telsimulanzien und Testbedingungen auch
Grenzwerte flr die zuldssigen Metallmig-
rationen. Der entscheidende Punkt bei der
Beurteilung der Lebensmittelbestédndigkeit
ist die Bericksichtigung unterschiedlicher
freigesetzter Elemente. Die verschiedenen
chemischen Elemente, welche in metalli-
schen Gegenstdnden fir Lebensmittelver-
arbeitung vorhanden sind, stellen oftmals
sehr unterschiedliche Gesundheitsrisiken bei
Aufnahme in den menschlichen Kérper dar.
In Form von Metallionen kdnnen diese in
die Lebensmittel abgegeben werden. Man
spricht dabei von Metall-L&ssigkeit oder
-migration. Sollten dabei toxikologische
Grenzwerte Uberschritten werden, kann eine
Gefdhrdung der Konsumenten nicht ausge-
schlossen werden. Dariiber hinaus kénnten

» Verordnung (EG) 1935/2004, Verordnung (EG) 2023/2006 und Verordnung (EU) 10/20711: https://eur-lex.europa.eu/legal-content
» BOHLER Vertriebsgesellschaften/Website: www.voestalpine.com/bohler-edelstahl

Wdrmebehandlungsparameter

BOHLER Marken Austentisierungs-

Prufbedingungen

Leitungswasser DIN 10531

Anlass- Harte  100°C, 2h

Zitronens&ure 5g/L
40°C, 10 Tage

temperatur temperatur HRe Priifung reprdsentiert Verwendung | Priifung représentiert
T.rCl (22h) T, [C in schwach sauren und Langzeitverwendung
schwach salzigen Medien in sauren Medien
,, 1000 250 52 X X
@ 1000 525 48 X
@ 1000 250 56 X X
@ 1000 525 53 X
3 1150 250 59 X
EEWET o s2s 0 X
1000 620 33 X X
1050 150 60 X

sich die organoleptischen Eigenschaften des
Lebensmittels unerwiinscht verdndern. Solch
eine Beeinflussung in Bezug auf Geruch, Ge-
schmack, Aussehen oder Konsistenz kann
ebenfalls eine Folge der Metallmigration
sein, auch wenn sich dadurch kein unmittel-
bares Gesundheitsrisiko ergibt.

Fur den Test werden Proben bei festgelegter
Temperatur und Einwirkdauer in einer Prif-
|6sung, dem sogenannten Lebensmittelsi-
mulanz, ausgelagert. Ausschlaggebend fir
die Beurteilung ist der Konzentrationsanstieg
einzelner Metallionen im Lebensmittelsimu-
lanz. Voraussetzung fir ein positives Gutach-
ten hinsichtlich Lebensmitteleignung ist, dass
keine Elementkonzentration Uber den fest-
gelegten spezifischen Grenzwert (“Specific
Release Limit") liegt.

Zertifizierte Lésungen
fur anspruchsvolle
Lebensmittelverarbeitung

Die bevorzugte Werkstoffgruppe, welche fir
mechanische Verarbeitungsschritte in der
Nahrungsmittelindustrie zum Einsatz kommt,
ist jene der martensitischen Chromstdhle.
Diese Stahlglten zeichnen sich durch hohe
VerschleiBbestdndigkeit bei gleichzeitig gu-

X: keine Uberschreitung der Grenzwerte (Specific Release Limits)

ter Korrosionsbestdndigkeit aus. Aufgrund
der Vielzahl an unterschiedlichen Anforde-
rungsprofilen in diesem Segment, wird eine
groBe Palette dieser Stahltypen mit ange-
passten Eigenschaftsportfolio angeboten.
Jede Qualitat enthdlt andere Gehalte an
Legierungselemente, deren Neigungen zur
Migration bei Lebensmittelkontakt von dem
jeweiligen Legierungselement selbst, der
chemischen Wechselwirkung mit anderen
Legierungsbestandteilen und der Korrosi-
onsbestdndigkeit der vorliegenden Stahlgu-
te abhdngt. Demzufolge ist es erforderlich,
jede Stahlsorte einzeln zu evaluieren, wobei
auch unterschiedliche Warmebehandlungs-
zustdnde berlcksichtigt werden mussen. Die
von der Osterreichischen Agentur fur Ge-
sundheit und Erndhrungssicherheit (AGES)
getesteten BOHLER Stdhle sind in oben-
stehender Tabelle mit den jeweiligen Test-
ergebnissen dargestellt. Geprift wurden die
Proben bei anwendungstblichen Warmebe-
handlungszustdnden. Es ist ersichtlich, wel-
che Guten fur welche Prifbedingungen posi-
tiv getestet wurden. Als Simulanzien kamen
dabei genormtes Leitungswasser und Zitro-
nensdure zum Einsatz, welche unterschied-
liche Lebensmittelkategorien widerspiegeln.
Detailliertere Informationen zu den PrU-

voestalpine BOHLER Edelstahl GmbH & Co KG

www.voestalpine.com/bohler-edelstahl

fungen, den entsprechenden Konformi-
tatserkldrungen und Gutachten kénnen
bei den BOHLER Vertriebsgesellschaften
nachgefragt werden. In diesen Bescheini-
gungen wird auf die Einhaltung der Ver-
ordnung (EG) 1935/2004 Uber Materialien
und Gegenstdnde, die dazu bestimmt sind
mit Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen
und Verordnung (EG) 2023/2006 Uber die
gute Herstellungspraxis fur Materialien und
Gegenstdnde, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen, Be-
zZug genommen.

Mit den nun flr Lebenmittelsanwendungen
zertifizierten Stahlglten stellt voestalpine
BOHLER Edelstahl eine Auswahl an hoch-
wertigen Werkstoffen fur die mechanische
Verarbeitung von Lebensmittel zur Ver-
flgung, wo hohe VerschleiBbestdndigkeit
gefordert ist. Die durchgefiihrten element-
spezifischen Prifungen und der hohe Qua-
litatsstandard bei der Herstellung der Stahl-
produkte garantieren bei sachgemdBer
Anwendung die Sicherheit gegen kritische
Kontamination der Nahrungsmittel durch
Metallmigration. Weitere Informationen kén-
nen bei den Vertriebsgesellschaften und auf
der BOHLER-Website erhalten werden.

voestalpine

ONE STEP AHEAD.



