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Einleitung:

FUr das Unternehmen Rubinmthle GmbH in Lahr sollte untersucht werden, inwiewelit sich in einer Extrusionsanlage allergene Lebensmittelbestandteile bel einem Produktwechsel in darauf folgende
Produktionschargen verschleppen. Konkret produziert das Unternehmen Extrusionsprodukte, die Weizenmehl, Sojamehl, und Magermilchpulver enthalten, und iIn derselben Anlage ein
Maismehlextrudat, das md@ylichst frei von den genannten allergenen Bestandteilen sein sollte. Fir die Aufgabenstellung war zun&hst ein mit den drei allergenen Lebensmitteln dotiertes
Maismehlextrudat fir die Uberpritfung und Kalibrierung der Analytik herzustellen. Anschlief2nd wurde in einem Betriebsversuch nach Beschickung der Anlage mit einer Mehlmischung der drei
genannten allergenen Lebensmittel ein reines Maismehl extrudiert, und die Verschleppung der Allergene aus der Vorproduktion in das Maismehl Uber einen Zeitraum von 180 Minuten verfolgt.
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Herstellung eines allergendotierten Kontrollstandards fUr die Kalibrierung der Analytik

Die betrieblich verwendeten allergenen Rohstoffe Weizenmehl, Sojamehl, und Magermilchpulver wurden zu jewells 500 ppm in 200 kg allergenfreies Maismehl eingemischt. Das dotierte
Maismehl wurde in der Extruderanlage 6 der Rubinmuthle extrudiert, und in Fraktionen zu 25 kg aufgefangen. Die Fraktionen mit konstantem Allergenanteil wurden vermahlen und als

Vergleichsmaterial fUr die Analytikkalibrierung verwendet.

200kg-Standardmischung (Tepnel Gluten)

Glutengehalt [ppm]

C2, oben
C3, oben
C4, oben
C4, Mitte
C5, oben
C5, Mitte
C6, oben
C6, Mitte
C7, oben
C7, Mitte

C1, oben
C1, Mitte
C1, unten
C2, Mitte
C2, unten
C3, Mitte
C3, unten
C4, unten
C5, unten
C6, unten
C7, unten

Paddelmischer Fatosa, Homogenitetstberprurung des Kontrollstandards Extrudiertes Maismehl, dotiert mit jeweils 500 ppm
Modell AV80 durch Analyse des Glutengehaltes in 20 Proben Weizenmehl, Sojamehl, und Magermilchpulver
vor Extrusion

Betriebsversuch: Allergenverschleppung in ein Maismehlextrudat nach Produktwechsel

In der Extruderanlage 6 der Rubinmthle wurden zun&chst 1000 kg einer Mischung von gleichen Anteilen an Weizenmehl, Sojamehl, und Magermilchpulver extrudiert. Nach
betriebstblicher Trockenreinigung der zugéanglichen Bereiche wurde die Anlage mit 2000 kg Maismehl beschickt. An drei Stellen wurden Uber einen Zeitraum von 180 min Proben

genommen, die analytisch auf ihren Gehalt an den drei allergenen Rohstoffen untersucht wurden.

Zusammensetzung des allergenhaltigen Probenahmestellen fUr die anschlief&ende Analytik

Vorproduktes:

1/3 Weizenmehl Type 550 (Rubinmthle)
(Kjeldahl:12,1% Protein)

1/3 Magermilchpulver (Schwarzwaldmilch GmbH)
(Kjeldahl:33,5% Protein)

1/3 Voll-Sojamehl (Hensel)

(Kjeldahl:35,5% Protein)
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Glutenverschleppung an den verschiedenen Probenahmestellen Magermilchpulververschleppung an der Abflung
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