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Sind visuelle
Reinigungskontrollen
ausreichend?

Schnelle Reinigungsbewertung

bei Lebensmitteltransportbehaltern mit der Clean Card PRO

aglich werden in Europa mehr als 250.000 Tonnen unver-

packte Rohstoffe und Lebensmittel flussig (z. B. Fruchtsaft-

konzentrate, flussige Schokolade, Milch, Ole und Fette, etc.)

bzw. in Pulver- oder Cranulatform (z. B. Mehl, Milchpulver,
Zucker, Kakao, Nusse, Kaffee, etc.) in Lebensmittel-Transportbehaltern
transportiert. Zu diesen Transportbehdltern zahlen u. a. Tankwagen, Si-
lofahrzeuge, Bulk-Container, IBC's (Intermediate Bulk Container), sowie
Kuhl- und Kofferfahrzeuge, in denen verpackte, teilverpackte oder un-
verpackte Lebensmittel transportiert werden.

Nach den europdischen Gesetzen und Verordnungen sind auch Lo-
gistiker und Tankreinigungsbetriebe ,Lebensmittelunternehmer” und
unterliegen damit den gleichen strengen Kriterien wie ein Lebensmittel-
produzent. Der Gesetzgeber verpflichtet diese, die Transportbehditer
einer regelmasigen hygienischen Reinigung (Reinigung und Desinfekti-
on) zu unterziehen, um Kreuzkontaminationen u. a. mit Allergenen oder
Schadstoffen, Keimbildung oder Fremdpartikel sicher auszuschlieBen.
Das Reinigungsergebnis ist mit einer geeigneten Messmethode an den
kritischen Stellen der Lebensmittel-Transportbehélter zu Uberprifen
und das Ergebnis zu dokumentieren.

Somit haben die Transporteure und Reinigungsanlagenbetreiber die
gleiche Verantwortung und das gleiche Risiko wie die Lebens- und Fut-
termittelproduzenten selber.

In letzter Konsequenz liegen die gesamten Risiken in der Lieferket-
te allerdings ausschlieBlich beim Produzenten, der sein Endprodukt in
den Markt bringt.

Einige Qualitats- und Zertifizierungsstandards, wie z. B. IFS-Logistik,
BRC und FSSC 2000, arbeiten an einer transparenten Lieferkette, de-
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cken den Bezug zum Transport und seinen spezifischen, oftmals unbe-
kannten Risiken, aber nur zum Teil ab. RegelmaBig auftretende Ruck-
rufaktionen bekannter Hersteller und Marken zeigen, dass Mangel, die
in dieser Kette auftreten konnen, fur die betroffenen Unternehmen
enorme Kosten und sogar den Imageverlust bedeuten kénnen.

Einzelne Produzenten versuchen ihre Risiken zumindest in Teilberei-
chen mit Haus-Standards zu identifizieren und in den Griff zu bekommen
und entwickeln selber Anforderungen fur den Transport, Reinigung und
die Desinfektion. Manche davon sind partiell anwendbar, aber sie decken
meist nicht jeden Einzelschritt ab.

Was erwartet die Industrie vom
Rohstofflieferanten und Logistiker?

Neben einem bestmdglichen Transportpreis naturlich DIN geprufte und
fur Lebensmittel geeignete Transportbehélter, eine validierte und ve-
rifizierte Reinigung, auditierte und zertifizierte Reinigungsanlagen, ein
aussagefahiges Reinigungszertifikat, ein technisch und hygienisch ein-
wandfreies Be-/Entlade-Equipment und auch ein in Bezug auf Hygiene
geschultes Personal. Die luckenlose Ruckverfolgung der Produkte und
Transportbehélter sowie die eindeutige Identifikation der letzten 3 Vor-
produkte (Allergene) und ein vor Manipulation geschutzter Transport
(Food Defense) sollten auch Uberall selbstverstandlich sein.

Die Reinigungsanforderung wird in der Regel vom Logistiker definiert
und beauftragt. Somit wird auch nur das gereinigt, was beauftragt wird,
mit dem Ziel eine kostengulnstigste Reinigung durchzufUhren. Reini-
gungsdokumente sind notwendig, um neu beladen zu kénnen, beinhal-
ten aber keine definierten Prozesse und keine Qualitatskontrolle, geht

52019 | moproweb.de

25



es doch beim Transport von Lebens- und Futtermitteln primar um die
Erfullung der Hygieneanforderungen.

So findet sich in den begleitenden Papieren der Lebensmitteltrans-

porte oftmals nur ein einfaches Dokument, das lediglich auffuhrt, was

die Reinigungsanlage getan hat, und bestétigt, dass der Transportbe-

hélter als ,SAUBER “ und gereinigt gilt, wenn keine sichtbaren Spuren
oder der Geruch des letzten Produkts bzw. Reinigungsmittels durch
eine Inspektion vom Domdeckel aus festgestellt werden kann.

Kritische Punkte
bei Lebensmitteltransportbehiltern

Generell sind kritische Punkte die Kammern, Rohrleitungen und Pum-

pen. Viele Tankfahrzeuge haben zwar drei getrennte Kammern, aber
nur eine gemeinsame Entleerungs-Leitung mit einer Pumpe, oder sie

besitzen zwar drei getrennte Kammern und drei getrennte Entlee-

rungsleitungen, aber nur eine Pumpe. Die kritischen Stellen fur z. B. eine
Kreuzkontamination liegen nicht in den leicht einzusehenden Bereichen
eines Tankwagens, sondern an den nicht einsehbaren und schlecht zu

reinigenden Stellen eines Tanks, wie z. B. den Be- und EntlUftungsleitun-
gen, Be- und Entleerungsrohrleitungen, Schlauchen zur Be- und Entla-

dung, Bodenventilen, Pumpen und Filtersystemen.

Ergebniskontrolle und Beweisfiihrung
der Reinigung durch Eigenkontrolle

Hilfestellung zur Reinigungsbewertung geben die DIN-Normen:

¢ Erst- und Wiederkehrende Prufung fur Lebensmittel-Transportbehal-
ter nach DIN 10 502-1/2: Nachweis und Kontrolle der Wirksamkeit der
Reinigung und Desinfektion

¢ DIN 10 516: Lebensmittelhygiene — Reinigung und Desinfektion: Kontroll-
methoden der Wirksamkeit von Reinigung und Des-infektion

Zur Prafung der Reinigungswirkung sind gemas DIN folgende Verfahren

moglich:

* visuelle Kontrolle

» Geruchskontrolle (diese Kontrolle ist erfolgreich, wenn das letzte Spul-
wasser geruchsneutral ist)

* Nachweis von Protein

ATP-Verfahren (Lumineszenztest auf der Basis von Adenosintriphos-

phat (ATP) zum Nachweis unerwunschter organischer Substanzen)

¢ NTU-Nachweisverfahren (Nephelometrischer Tribungswert)

* pH-Wert-Kontrolle

« Leitfahigkeitskontrolle

Dass eine optische Kontrolle und eine Geruchskontrolle alleine nicht

ausreichen, steht auBer Frage. Makroskopisch sauber erscheinende Fla-

chen kédnnen zwar, aber mussen nicht hygienisch sauber sein. Hier gilt
es, die unsichtbare Schmutzmatrix ausfindig zu machen. Das gewéhlte
Verfahren muss ebenfalls das Reinigungsergebnis nach jeder Reinigung
reproduzierbar Uberprifen kénnen.

Proteinnachweis

Unter den verflugbaren Proteintests zeichnet sich das Verfahren der

Clean Card aus folgenden Grinden aus: Das Messprinzip dieses Hygiene-

Indikator-Tests Clean Card PRO beruht auf einem Farbumschlag, dessen
Intensitat eine semiquantitative und -qualitative Bestimmung erlaubt.
Proteinrtckstande und ahnliche MolekuUlstrukturen reagieren mit dem

gelben Test-Pad zu einer blauen Farbanderung. Der Clean Card Protein-

test reagiert allerdings nicht auf reinen Zucker oder reine Fette, aber auf
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alle proteinahnlichen Gruppierungen wie sie z. B. in den kationischen oder
amphoteren Tensiden (Ammonium- oder Amino-Komponenten) in den
Reinigungsmitteln, oder auch in Form der quartéren Ammoniumverbin-
dungen (QAV "s) in vielen Desinfektions- oder Kombimitteln vorkommen.

Auch bei der bei der Milchtank-Reinigung verwendeten Natronlauge
und anderen alkalischen Reinigern (KOH/NaOH-Gemische) gibt es eine
deutliche Kreuzreaktion.

So kédnnen auch diese Kontaminationsgefahren aus R+D-Ruckstan-
den als nachteilige Beeinflussung erkannt werden. Ein ,falsch positi-
ves” Ergebnis ohne Verschmutzung/Ruckstand auf der Flache wird
nicht beobachtet.

Somit ist die Clean Card als schnelle Bewertung der Sauberkeit durch-
aus vorteilhaft, auch wenn keine Proteine, aber Tensidreste detektiert
werden sollen. Um Verbesserungen im Reinigungsregime zu erreichen,
genlgt oftmals eine etwas langere Nachspulzeit, um letzte Reste (Be-
reich gelber Smiley und in der Regel hellblaue Verfarbungen des Clean
Card-Testfeldes) zu entfernen.

Bei moglicherweise vorhandenen Allergenproteinen sollte das an-
gestrebte Resultat im Bereich des grunen Smiley liegen.

Die Clean Card als ein ,Abreibe-Test” (als Eigenkontrolltest vom
BVLK eV. - Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure empfohlen)
bietet daher durch die schnelle Visualisierung des Ergebnisses eine ein-
fache Alternative oder sinnvolle Ergéanzung zur ATP-Methode. Die Clean
Card PRO wurde in einem bereits im Januar 2012 fertiggestellten Gut-
achten in der GegenUberstellung zur ATP Biolumineszenz hinsichtlich
Zuverlassigkeit und Sensitivitat im Labor und in der Praxis getestet und
ausfuhrlich evaluiert und validiert (TransMIT Gesellschaft fur Technolo-
gietransfer - Projektbereich fur Lebensmittelqualitat und -sicherheit,
Institut fur Tierdrztliche Nahrungsmittelkunde der Universitat Giessen
Prof. Dr. med. vet. Michael Bulte).

Mittlerweile wird diese nicht nur bei vielen Tankreinigungsfirmen,
sondern bereits seit nunmehr 6 Jahren in der Lebensmittelerzeugen-
den- und verarbeitenden Industrie eingesetzt und von vielen Auditoren
fur die schnelle Reinigungsuberprifung empfohlen. Aufgrund der nied-
rigen Nachweisgrenze von 25-50 ug/100 cm? ist der Indikator-Test Clean
Card PRO auch zur Detektion von geringen Verunreinigungen, auf die
insbesondere im Allergenmanagement geachtet werden muss, gut ge-
eignet, um die Ubertragung bzw. Verschleppung (Kreuzkontamination)
durch eine unzureichende Reinigung zu vermeiden.

Das ,optisch sauber” - Kriterium kann hiermit leicht verifiziert werden.
Die Clean Card PRO Testkarten werden bei Zimmertemperatur aufbe-
wahrt und haben eine lange Haltbarkeit. Zur Durchfihrung des Tests

30 sec. Schnelltest Clean Card® PRO
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Prufen der Reinigung eines Milchtankfahrzeugs
CléanCardl
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wird lediglich Trinkwasser zum Befeuchten der abzureibenden Test-

flache bendtigt.

Prifpunkte fir die
schnelle Reinigungsbewertung sind z. B.
« bei Silo- und Tankfahrzeugen, Containern:
Auslaufkonus, Auslaufstutzen, Tankdeckel,

rungskasten fur die Kupplungsstucke
« bei Kiihl-, Thermo- und Kofferfahrzeugen:
Kondensator, Innenwande, Verdampferbereich

Eine Reinigungsdokumentation sollte nach einem anzustrebenden glei-

chen Standard die Information Uber die definierten Prozessablaufe wie

z.B. Temperatur, Zeit, Druck, eingesetzte Chemie, Desinfektion, ggf. Trock-

nung, aber vor allem auch den Nachweis der Erfolgskontrolle enthalten.

Angrenzende Einsatzbereiche
Hygiene-Uberwachung des Kreislaufs ,Milch” fangt im Grunde schon
im Stall an.

Anwendungsbeispiele fur den Einsatz des Hygiene-Indikator-Test gibt
es sogar schon sehr fruh in der Erzeugerkette: Selbst beim selektiven

Trockenstellen zur Kontrolle der Sauberkeit an der Zitzenspitze vor Ein-

bringen des Euterpréparates wird die Clean Card PRO derzeit in einer
zweiten Versuchsreihe im Rahmen einer Bachelor-Arbeit erprobt.

Die Kontrolle der Sauberkeit der Nuckel/Nuckeleimer, Melkkannen
und TransportgefaBen ist auch bei einem guten Hygienemanagement

in der Milchkammer wichtig. Uberall da, wo ein ndhrstoffreiches Re-

servoir fUr pathogene Keime durch Fett- und EiweiBreste oder auch
Reste der eingesetzten Chemikalien vorhanden sein kann, ist eine

schnelle und einfache Uberprifung anzuraten. Melkbecher, Melk-
stand, Melkroboter, die regelmaBig tiefengereinigt werden mussen,

sind hierbei nicht ausgenommen. Eine zusatzliche Uberprifung, die

Uber die rein visuelle Beurteilung hinausgeht, wird oftmals vernach-

lassigt, und kdnnte im besten Fall sogar einen positiven Einfluss auf
die Reinigungsmitteldosierung haben.

Auch bei der Rohmilchgewinnung mussen z. B. Rlcksténde von alka-
lischen Reinigern ausgeschlossen werden kénnen. Rohmilch-Tankstel-

len oder Milchautomaten, die auch im Fokus der Veterinédre stehen,
seien hier als weiteres Beispiel angefuhrt.

Dichtungen, GefaBinnen-
wande (Beladungs-/Befullkante) und Domdeckel, GefaBmulden, Ablauf-
rinnen, Schlauchanschluss und -innenwand, aber auch die Aufbewah-

Priifen der Reinigung einas Kﬁhlfahrzeugs
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Fazit

Optische Sauberkeit alleine ist zwar schon ein erster guter Schritt,
reicht aber bei weitem nicht aus, um das unsichtbare Gefahrenpotential
zu erfassen.

Die Sofort-Beurteilung der erfolgreichen Reinigung und Desinfekti-
on kann mit einem Schnelltest wie z. B. der Clean Card PRO, einen rich-
tungsweisenden Baustein im Hygiene-Monitoring darstellen. Durch die
einfache Verifizierung der optisch-sauber - Feststellung wird ein wichti-
ger Beitrag zur Lebensmittelsicherheit geleistet. KorrekturmaBnahmen
kénnen im Bedarfsfall sofort umgesetzt werden.

Anzeige

Qualitat Quick Scan Kase

Haben Sie Herausforderungen mit Mopro im Bereich der

Ihrer Produktionsprozesse.

Scannen Sie
den QR-Code, um
weitere Informationen
zu erhalten

Qualltatsslcherung im Milchbereich

Prozessoptimierung, Qualitdts-, Produktsicherung oder Datenverwertung?

Gemeinsam mit Ihnen verbessern wir lhre Rendite durch Optimierung
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