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thesing o
fgl zind Desinfektion in der fleischverarbeitenden Industrie und eine praxisnahe
5 P mikrobjologischen Wirksamkeitsiiberpriifung von Reinigungs- und Desinfektions-

i

e 4
"gﬁhkézte%lung effektiver Reinigungs- und Desinfektionsmittel filir den Schlachthof-
i \hﬁyﬁe die fleischverarbeitende Industrie fiir die Sicherung einer optimalen Be-

p | “ia esne zum Schutz des Verbrauchers und fiir die Erzeugung von Qualitdtsprodukten
Qs Onderes Anliegen der chemischen Industrie.
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Skpg s er maschinell durchgefiihrten Reinigungsarbeiten

e ist ein Trend in Richtung
“Digung erkennbar.
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d o g

an e}e Hochdruck-HeiBwasserstrahlgerdt (Fa. KARCHER, Typ HDS 75) wurde in An-
e

¢ :f‘ell
Hpg ot si )
\gfmmgéch_dle Frage, welche Reinigungs- und Desinfektionsmittel den speziellen
L %wdui in der Fleischwirtschaft entsprechen und wie man die mikrobizide Wirksamkeit
¥ te unter Praxisbedingungen kontrollieren kann.
g
v, 8d Methodik

Nl
. bey o ichgelagerte Versuche von U. SCHMIDT (1979, 1980) mit einem Druck von
lnem Fliissigkeitsdurchsatz von 700 Litern pro Stunde betrieben.
Wy Wurde . - : : : : o :
dey .€ine Flachstrahldise mit einem Spritzwinkel von 55 verwendet. Die Tem-
€lnigungsldsung betrug 50°C, der Abstand der Diise vom Objekt 15 cm.

. ins

o Ny lﬁ“thOb- s S

Bt 1 jekte dienten Aluminiumplatten (DIN-Nr. 1783) und V2A-Stahlplatten
Oh, %303 . & 3 P
LI ) von 8 x 8 cm, die auf einer Fldche von 6 x 8 cm, mit einer Belastung

e . . . & .
W fett, Rindertalg oder Fleischhomogenisat prédpariert wurden.

150" Schy
5y ﬁ:l% bzw. Rindertalg wurden bei 60°C im Wasserbad verfliissigt und anschlieBend
‘,_:‘fl . Slg gehalten.
Y. 48¢
G Wy . s . . . & . .
l%ebthrde mit destilliertem Wasser im Mischungsverhdltnis 1:1 mit dem Ultra-Turrax
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Ung ; leisch wurden mit 18-stiindiger Bakterien-Kultur (10 -10"Keime/ml) konta-
Wap

Ehp s

RulHE

\%me néschmdlz mit 2 ml Bakteriensuspension

! l%fle?lg mit 2,5 ml Bakteriensuspension und

il E%e 1Schhomogenisat (Riickenmuskulatur) mit 4 ml Bakteriensuspension

P1y

de

( he von 6 x 8 cm wurden gleichmdBig aufgetragen:
(

3 g/ kontaminiertes Schweineschmalz bzw. Rindertalg oder
4 me)

B Rindfleischhomogenisat pro vorgewdrmten Keimtrdger
O}

‘ny ; . -
N Ng€szeit dieser Schichten betrug 2-3 Stunden.

cihat g
} e :El?nskeime wurden die Bakterienst&dmme Staphylococcus aureus SG 511 und
11 ATcc 11 229 benutzt.

em- . y "

& ge: brejte freie Streifen ohne Testverschmutzung diente zur Befestigung der
NS Techter Lage.

) 1t tbé

hl\ 500 gep wu . St

Wt Cipgs turden mit dem Hochdruckgerdt

nga‘i elgem Wasser und

Dtiscn Losungen der einzelnen Testprodukte

ns ®n Sayuberkeit behandelt. Die aufgewendeten Spritzmengen wurden ermittelt.

°
LDl T u:hdpuck behandelten Keimtrdger wurden anschlieBend einzeln in je 400 ml

t emhteitz von 1 % Tween‘R)80 als Enthemmungsmittel und Emulgierhilfe 1 Stunde
stimmtt (Schiittelfrequenz 120/Min.) und aus der Schiittelfllssigkeit der Keim-




Es wurde Plate-Count-Agar mit Zusatz von 3,0 % Tween
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R0 von 0,3 % Lecithin benutz®:

die Bebriitung erfolgte bei 37°C iiber 48 Stunden. Folgende Testprodukte wurden geprﬁft

A

0

Ergebnisse

il

fliissiges, leicht alkalisches Reinigungsmittel, mit organischen Komplexbildnerm:
Phosphaten und nichtionogenen Tensiden
pH-Wert: 21,5 in der 1 %-igen Anwendungsldsung

kombiniertes Reinigungs- und Desinfektionsmittel auf Aktivchlorbasis
pH-Wert: 12,3 in der 1 %-igen AnwendungslGsung

saures Reinigungsmittel, mit nichtionogenen Tensiden
pH-Wert: 1,8 in der 1 %-igen Anwendungsldsung
Reinigungs- und Desinfektionsmittel auf Basis schaumschwacher quartdrer Ammoniuf

verbindungen
pH-Wert: 7,8 in der 1 %-igen Anwendungsldsung

Wasser von l7odH, Temperatur: 50°¢

b
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Mit dem Testprodukt A (leicht alkalisches Reinigungsmittel) bendtigte man 2zur
optischer Sauberkeit der Keimtrdger 12 Liter/m“ Fldche. Die mit Schweinefett,
und Rindfleischhomogenisat beschichteten Keimtridger wurden dabei den gleichen
gungen ausgesetzt. ¢

. 0-ef
Als Vergleichswert zu den Ergebnissen der Reinigung mit dem Produkt A wurde ein 0 e’
nach einer "Nur'"-Wasserreinigung mit Wasser eines Hdrtegrades von 17°dH und elneac
peratur von 50°C ermittelt. Danach ergaben sich im Durchschnitt aller Versuche ? dem
Reinigung mit Produkt A um 0,6 Zehnerpotenzen niedrigere Restkeimgehalte als bes
entsprechenden Wasserwert.

e el
Diese deutlichen Unterschiede beziehen sich allerdings auf einen insgesamt Eerl?g?) 5
Keimpegel, da durch die relativ fliissigkeitsaufwendige Hochdruckreinigung (12 1 ter“n
schon rein mechanisch der GroBteil der Keime entfernt wurde. Hinsichtlich des Mdrabe
der Keimtridger (V2A-Stahl, Aluminium) und der Keimart (Staph. aureus, E. coli)
sich keine erwdhnenswerten Unterschiede.

Mit dem Testprodukt B (Reinigungs- und Desinfektionsmittel auf Aktivchlorbasis)
waren nur 6 1/m2 Fliche zur Erzielung optischer Sauberkeit der Keimtriger notwe
Die Keimreduktion der Aluminiumplatten war geringgradig besser als die der VQA:SSe.’
Stahlplatten. Die Keimart selbst hatte auch hier keinen EinfluB auf die Efgebnlzuﬂtb
Bei einem Wasserverbrauch von 6 1/m? wird der Vorteil der Reinigung mit PPO?“ktim
(B) im Vergleich zur Reinigung nur mit Wasser am deutlichsten. Es ergaben sic
Durchschnitt dieser Versuche nach Reinigung mit Produkt B um 1,6 Zehnerpote“ze?ckf
niedrigere Restkeimgehalte als bei dem Vergleichswert nach reiner WasserhOChdrb
reinigung.

ndig*

Bei Verwendung eines sauren Reinigungsmittels-Testprodukt C- wurden 9 1 Losung
Erzielung sauberer Flichen verbraucht. Eine Abhdngigkeit bezliglich Keimart us ren
Material der Keimtriger war nicht erkennbar. Im Durchschnitt aller dupchgefuhren
Versuche ergaben sich nach der Reinigung mit Produkt C nur um 0,3 Zehne!‘potenz
niedrigere Restkeimgehalte als nach reiner Wasserhochdruckreinigung.

Red;
Von den 4 gepriiften Produkten wurde durch Verwendung des Testprodukts D, einel De%eﬁ,
nigungs- und Desinfektionsmittel auf Basis quartirer Ammoniumverbindungen,
einem Spritzaufwand von 10 1/m2 optisch erkennbare Sauberkeit erreicht. DeT
ist das mikrobiologische Resultat gut, nicht jedoch die Differenz zum jewel
wert, die O,4 Zehnerpotenzen im Durchschnitt aller Versuche betrdgt.

1ig

SchluBfolgerung

o_pis®’
Bei Hochdruckreinigung (Spritzmenge 700 Liter/Stunde, Spritzdurck 60 bar, ?5. ung®
Temperatur 50°C, Abstand der Diise vom Objekt 15 cm) ist der Einsatz von Relvlg
und Desinfektionsmitteln auf Aktivchlor- oder QAV—Desinfektionswir‘kstoffbasls
1 %-iger Konzentration vorteilhaft. ot

u

Bei einem Wasseraufwand von nur 6 l/meird mit einem konfektionierten Chlofp;ozu P
optische Sauberkeit der Fldche bei sehr deutlicher Keimreduktion im Verglel® wif
reiner Wasserhochdruckreinigung erzielt. Mit diesem Chlorprodukt ist eine Seur
schaftliche Arbeitsweise gegeben. Uber den erforderlichen LésungsverbrauCh Zrodu)‘t

Eliminierung aller an den Keimtridgern haftenden Mikroorganismen mit diesem
sind zusitzliche Untersuchungen mdglich.
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m&::bde festgestellt, daB durch Einsatz eines_ QAV-haltigen Reinigungs- und Desinfektions-
bﬁch S erst bei einem Aufwand von etwa 10 1/m° Spritzldsung optische Sauberkeit zu er-

dgg , D war, Bei diesem verhiltnismi&Big hohen Aufwand an Spritzldsung war zwangsldufig

1 €Ste mikrobiologische Resultat der gesamten Versuchsserie die Folge.

i

Seliir Frage, welchem Desinfektionswirkstoff der Vorzug eingerdumt werden soll, miissen
mwhleVePsténdlich die Aspekte Wirtschaftlichkeit, Korrosionsverhalten und Rickstands-
Matik neben dem der Wirksamkeit in die Betrachtung einbezogen werden.

e .
?%Eilnsatz von "Nur"-Reinigungsmitteln ohne Desinfektionskomponente flihrt zwar bei ge-
f hgeh}anger Behandlungszeit zu einer optischen Sauberkeit der Oberfldchen, der Rest-
8kt 5 alt ist jedoch hdher als der nach Anwendung spezieller Reinigungs- und Desin-

. ONsmitte],
H3
05y
:ﬁleStliCh des Materials der Keimtridger (Aluminium- oder V2A-Stahlplatten) waren in
glt dePSUCpsreihen keine deutlichen Unterschiede festzustellen, ebenso verhielt es sich
9 Keimbelastung.
1

R -
l%h SUsschljeBliche Wasser-Hochdruckreinigung bei einer Temperatur von 55°C ist hinsicht-
‘“uweis Reinigungserfolges und der H3he des Restkeimgehaltes als wenig wirkungsvoll
A €n. Es wird das Ziel weiterer Versuche sein, diese Methodik noch zu verbessern.
o EoUng
kes Ndarg
3

boy

.der Ergebnisse dieser Testungen, die nur eine Ergdnzung der lblichen

isierten Suspensions- und Keimtrdgerpriifungen darstellen, besteht die Méglich-

3 *ngintsprechende Reinigungs- und Desinfektionsmittel unter der Praxis angendherten

{“den ng?ﬂ zu priifen. Ein méglichst hoher Schmutzabtrag mit entsprechender Keimreduzierung
ALY b ldchen sollte in jedem Falle angestrebt werden, um einen vertretbaren Hygienestatus
9chthdfen und fleischverarbeitenden Betrieben zu erreichen.

;

%e

v e : . . - ; : & :
Mglein hierfiir erforderlichen L&sungsverbrauch ist eine zusdtzliche Bewertung von
Chstesten mdéglich.
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Reinigung von V2A-Stahl mit Produkt A

Staphyloc. | T T TTITIT :
aureus S ‘ J !

|
|

12l/rﬂz

Wasserverbrauch :

hl
‘ MZZJ Ausga ngSKe‘mza
nach Reinigung

‘ ' | I mit wasser,50°
2 T HHHHHJHI!HHHHIIHIIHHHIIIHHHHIHIHH : I nit Produkt —
wwﬁww HMH [T HHIII\H\’HlIHHHHIHHH‘HHWH [T HHHEHLLL[WHWHTI ‘ |
Rfl hjjmm ! | ; 1 1
E.coli v 2 1 ; i
i | i I | I
- | l i A i E i
RW ! ! ; 1 ]
J ' 7z B
Rﬂ%‘///w//M 1 ; i g | g
1 i o8 v N5 06(‘09/mi
10 10 10 10 10 2 mzall
éngeschmutzt mit: S Schweinefett
R Rindertalg
Rfl. Rindfleischhomogenisat
Reinigung von Aluminium mit Produkt A 12|/m2
Wasserverbrauch :

Staphyloc. T [T | !
E‘LTaf'gTjéﬁ ' HHMH J[ HHHHHH [T TM .‘
(T Hl |HHIHHHHIHHlHHIl|||IHJliJJHHHIHIHHH‘H

R W i .‘ J

. ~7ah
72 Ausgangske™
nach Reinigung

oC
llll[HW mlt wasser 50

E.coli

[T lli|IHHIIIHHIIIHHIIIIHllllHHHHﬂTH[IIHHHHI

|
|
!

| |
| ! I !
) : 1 ! i
' ‘ ! : :
%) w ! !
1 I | 1 I
i ‘ i : . ;
: ] ' :
Bl | : | | __//4’)
T ; T T 6 (lo I
1 2 3 4 5 10 i
10 10 10 10 10 Kelngh /
;ngeschmutzt mit: S Schweinefett

R Rindertalg
Rfl. Rindfleischhomogenisat




359

Qini
Nigung und Desinfektion von V2A—Stahl mit Produkt B
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Reinigung von V2A-Stahl mit Produkt C
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Reinigung von Aluminium mit Produkt C 9|/m
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Ung ung Desinfektion von V2A-Stahl mit Produkt D

Wasserverbrauch: 10 l/m2
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d und Desinfektion von Aluminium mit Produkt D
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