
az élelmiszeriparban és a mezőgazdaságban számtalan 

helyen lehet szükség csírátlanításra. Az élelmiszerek és italok tárolás és feldol-

gozás közbeni frissen tartására, illetve annak megakadályozására, hogy gomba, 

baktérium vagy bármilyen más mikroorganizmus megtelepedjen rajtuk tökéletes 

módszer az UV-C lámpás fertőtlenítési technika.

Fertőtlenítési lehetőségek
UV lámpával
az élelmiszeriparban és a mezőgazdaságban



Tejtermékek készítése: A tejüzemek higiéniai követelmé-
nyei nagyon magasak, hiszen a tej, és az ebből készített termékek kiváló táptalajai 
lehetnek sokféle kórokozóknak. Erjesztési folyamatok közben rendkívül fontos 
a sterilitás fenntartása, kórokozók kizárása, elzárása, mely UV fény segítségével 
maximálisan megoldható.

Palackozóüzem:  Akár víz, akár üdítőital, vagy más italok palac- 
kozása során mind a folyadékot, mind a töltendő edényt, valamint a záró- 
kupakot is fertőtleníteni kell. Ennek nagyon hatékony módszere lehet, az egyedi 
igények szerint megtervezett és kivitelezett UV lámpás fertőtlenítő egység.

Feldolgozás és raktározás: A feldolgozás egyes 
kritikus fázisai, valamint a hosszabb-rövidebb ideig történő táro-
lás azt a veszélyt rejti magában, hogy elszaporodnak, és az élelmiszer-
be kerülnek bizonyos mikroorganizmusok. Ez a hűtőházakra, nagyobb 
hűtőszekrényekre is érvényes, hiszen alacsony hőmérsékleten ezek élet-
folyamatai csak lelassulnak, nem pusztulnak el. Az élelmiszerek feldolgozá-
sa és raktározása során is nagy hatékonysággal használható az UV lámpa  
a kórokozók elszaporodása ellen.

Elsősorban az élelmiszeriparban, a külön- 
féle gépek, berendezések, munkafolyamatok 
megkívánják az egyedi tervezést az UV egy-
ségekre vonatkozóan is. Emiatt ilyen célra 
nem gyártható általános kivitelű készülék, ha-
nem minden esetben a konkrét igényeket fel-
mérve, egyedien tervezzük meg és készítjük el 
a legmegfelelőbb UV egységet, amelyet akár 
utólag a kész berendezésbe is be tudunk szerel-
ni.  Termékeink rozsdamentes acélból készülnek,  
a lámpák speciális fóliabevonattal rendelkeznek, 
így esetleges lámpa-törés esetén nem kerül szi-
lánk az élelmiszerbe és a gépbe sem. A rend-
kívül széles lámpaválaszték lehetővé teszi, hogy 
mindig a legmegfelelőbb lámpa típust válasszuk 
a berendezéshez a dózis igény, méretek, sebes-
ség figyelembe vételével.  

Néhány példa az UV fertőtlenítési lehetőségekről a tel- 
jesség igénye nélkül:

Öntözés: Üvegházakban, fóliasátorokban a termelők ki vannak téve- 
annak a veszélynek, hogy a rendszeresen kipermetezett, locsolt öntözővízben 
is lehetnek kórokozók, melyek a termesztett növény károsodásához, akár pusz-
tulásához vezetnek. Ennek megakadályozását szolgálja, ha az öntözővizet UV 
lámpával csírátlanítják. Fóliaházakban a kondenzvíz visszaforgatása során 
biztosítani kell a 100%-os csírátlanítást, melynek 
leghatékonyabb módja az UV kezelés.

UV lámpa védőfóliával: Az élelmiszeriparban előírás, hogy a termék 
közelében csak olyan lámpát szabad használni, amelyen védőfólia akadályozza meg a 
törés esetén keletkező szilánkok élelmiszerbe jutását.
Hagyományos, világítási lámpákkal ez könnyen megoldható, hiszen sokféle 
műanyag fólia használható erre a célra. Csírátlanításra használt germicid lámpák 
esetében olyan fóliára van szükség, amely elég erős a szilánkok elleni védelemre, 
de kellő mértékben átengedi a 254 nm sugarakat.
A Hollandimpex Kft bármilyen átmérőjű germicid lámpákkal kapcsolatban meg tudja oldani ezt 
a problémát, mégpedig úgy, hogy közben a lámpa UV-intenzitását csak 7%-al csökkenti. Az így 
bevont lámpákkal kiválóan lehet csírátlanítani akár magát a kész élelmiszert, a nyersanyagokat, félkész 
termékeket, valamint a gyártási eszközöket, gépeket, pultokat, helyiségeket stb. A széles termékválaszték 
biztosítja azt, hogy szinte bármilyen fertőtlenítési feladatot megoldjunk.

Tojástermelés: A fertőtlenített tojás lényege, hogy a tojáshéjon  
esetlegesen előforduló baktériumokat elpusztítsuk. A tojáshéjon előforduló bakté-
rium önmagában még nem befolyásolja a tojás minőségét, de egy esetleges sérülés 
miatt a szalmonella baktérium belekerülhet a tojásba, vagy ha a tojást felhasználás 
előtt nem mossuk meg és nincs fertőtlenítve felütéskor héjdarab kerülhet az ételbe 
vagy a kezünkkel a szennyeződést más élelmiszerre átvihetjük. A tojás fertőtlenítő 
UV egység a tojásválogató gép bemeneti szakaszánál érdemes elhelyezni, ahol  
a tojások körkörös mozgásuk miatt teljes felület fertőtlenítésen esnek át.

Élelmiszer csomagolás: Az élelmiszerek feldolgozás 
során történő folyamatos fertőtlenítése kárba veszhet, ha a csomagolás során  
bármilyen kórokozó kerül bele lezárás előtt. Az élelmiszerek csomagolása 
során mind az élelmiszert, mind a csomagolóanyagot, szállítószalagot, szállító- 
dobozt stb. UV fénnyel lehet a leghatékonyabban csíramentesen tartani, egészen 
a csomag lezárásáig.

Állattartás: Bármilyen állat tenyésztése során gyakran előfordulhat, 
hogy egy-egy behurcolt kórokozó lebetegíti, megtizedeli az állományt. Ez nagy 
biztonsággal elkerülhető, ha az ólakban, kenelekben, helyiségekben a falra 
szerelt UV lámpával rendszeresen fertőtlenítik mind a légteret, mind a felü- 
leteket, elpusztítva a mikroorganizmusokat.


