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PRODUKTION UND TECHNIK Anlagenreinigung

Lebensmittelsicherheit und Nach-
haltigkeit sind kein Widerspruch!

Bei Halag-Services, dem
Dienstleistungskonzept
der Halag Chemie AG,
steht der Kundennutzen
im Zentrum. Es ist so an-
gelegt, dass festgelegte
Nachhaltigkeitsziele der
Kunden zielgerichtet, mess-
bar und iiberpriifbar er-
reicht werden. Am kon-
kreten Beispiel der Uber-
wachung, Kontrolle und
Funktionsoptimierung von
CIP-Verfahren wird ein
praxisnahes Vorgehen
erlautert.

Dr. Hansruedi Miirner *

ie viel Wasser lasst sich
(( bei der Produktion von
Lebensmitteln  einspa-

ren? Kein Liter!» Wouter Burggraaf (Burg-
graaf & Partners) sorgte letzten Septem-
ber mit dieser Aussage flr einige
Aufregung unter den Teilnehmern der
gemeinsam von den Fachverbanden
SGLH, SGLUC, SGLWT und SVIAL organisier-
ten Tagung «Wasser in der Lebensmittel-
herstellung». Im Verlauf seines Vortrags
wurde klar, worauf sich diese provokative
Aussage bezog: Oberstes Ziel jedes Produ-
zenten ist die Herstellung von sicheren
Lebensmitteln. Alle im Rahmen von Ein-
sparungs- oder Nachhaltigkeitsprogram-
men geprlften Massnahmen durfen die-
ses oberste Ziel nicht gefahrden.
Innerhalb dieser Grenzen sind aber Ver-
besserungen in allen drei Dimensionen
der Nachhaltigkeit okologisch, 6kono-
misch und sozial durchaus moglich.
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Nachhaltigkeitsanforderungen an die
Lebensmittelproduktion konnen verschie-
dene Urspriinge haben: Es kann sich um
zu erfullende Konzernziele handeln, um
Vorgaben von Kunden, eigenen Zertifizie-
rungsbemihungen etc. Wie auch immer
der Ursprung ist: Massnahmen dirfen die
Lebensmittelsicherheit nicht gefahrden
und missen zielgerichtet, messbar und
Uberprufbar sein.

Sichere Inbetriebnahme -
nachhaltige Optimierungsphase

In der Lebensmittelindustrie sind CIP-
Anlagen («Cleaning in Place», zu Deutsch
«ortsgebundene Reinigung») Stand der
Technik.Wie bei jeder anderen Art von Rei-
nigung bestimmen hier die Faktoren Ein-
wirkzeit, Wahl des Reinigungsmittels,
Temperatur und Mechanik das Ergebnis.
Diese Parameter werden bei der Installati-
on der Anlage festgelegt und der Reini-
gungserfolg validiert. Inbetriebnahmen
stehen aber meist unter Zeitdruck. Im
Fokus steht die Produktion von sicheren
Lebensmitteln zu einem festgelegten
Zeitpunkt. Bei der Festlegung der Anla-
genreinigung werden deshalb zu recht

—

keine Risiken eingegangen und erhebli-
che Puffer eingebaut.

Pendelt sich aber die Produktion auf
einem guten Niveau ein, ist der Zeitpunkt
far Optimierungen gekommen. Hier hilft
die Halag durch Beobachtung, Messtech-
nik, Laboruntersuchungen und die gebin-
delte Erfahrung des Halag-Service-Teams.
Messbare Ergebnisse solcher Projekte
sind: Kirzere Ablaufe, Verbesserung der
Anlagenverfigbarkeit, Minimierung des
Energieverbrauchs (Strom, Ol, Druckluft)
oder reduzierter Reinigungsmittelver-
brauch.

Effizientere Reinigung

erhoht Nachhaltigkeit

Ein Anwendungsbeispiel aus der Milch-
wirtschaft veranschaulicht den gesamt-
heitlichen Ansatz. Ein Kunde plante die
Reinigung eines Eindampfers zu optimie-
ren. Gemeinsam mit den Fachberatern der
Halag wurde der IST-Zustand detailliert
aufgenommen. Parallel zu den Messun-
gen vor Ort und den Daten aus dem
Betriebsleitsystem wurden Laboruntersu-
chungen zu Schmutzfrachten und opti-
malen Konzentration der Reinigungsflot-

Die Halag Chemie AG ist fiihrender Anbieter und Produzent von Reinigungmitteln und Hygiene-

Idsungen.
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Anlagenreinigung PRODUKTION UND TECHNIK

Chemikalienverbrauch Reinigung
Summe Saure und Lauge bei vergleichbarer Milchmenge
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ten durchgefuihrt. Aufgrund dieser mierungsprojekten zum Trotz: Oberstes

Erkenntnisse wurde ein neues Reinigungs-
konzept auf Basis Natronlauge mit einem
hochwirksamen  Spezialadditiv  vorge-
schlagen. Durch eine enge Begleitung und
aufgrund der Praxisergebnisse konnte die
Laugenkonzentration Uber die Jahre konti-
nuierlich gesenkt werden.

Im Zuge des Projekts wurde die Aufbe-
reitung der sauren und alkalischen Reini-
gungsflotten automatisiert. Der Reini-
gungsrhythmus  inklusive  Spllzeiten
wurde kontrolliert, auf die Betriebsablaufe
abgestimmt und auf ein Optimum mini-
miert. Unbemerkt vom Betrieb kam es in
der Vergangenheit zu erheblichen Verlus-
ten der Reinigungsflotte durch Vermi-
schung von sauren und alkalischen Losun-
gen. Die saubere Trennung eliminierte
diese Verluste, was einen wesentlichen
Beitrag zur Reduktion des Chemikalienver-
brauchs lieferte.

Nicht dargestellt, aber in der Summe noch
mehr Wertschépfung konnte der Betrieb
aus der parallelen Verkleinerung des
Bedarfs an Heizenergie und Spullwasser
und der erhohten Anlageverfligbarkeit
erzielen. Ein Gewinn auf der ganzen Linie
und ganz im Sinne der nachhaltigen Ent-
wicklung.

Fazit: Erst durch offenen und partner-
schaftlichen Dialog werden bemerkens-
werte Ergebnisse erzielt. Diese werden
nicht mit Schnellschiissen sondern durch
jahrelange interne und externe beharrli-
che Begleitung und behutsamen Eingrif-
fen erreicht. Denn allen gutgemeinten
Einsparungszielen bei Beginn von Opti-
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Gebot ist die Hygiene und Sicherheit der
hergestellten Lebensmittel. Diese darf
unter keinen Umstanden gefahrdet wer-
den.

Halag-CIP-Controller im Einsatz
Betriebszustande und  Stromungsge-
schwindigkeiten lassen sich mit externen
Sensoren unabhdngig von der Anlagen-
steuerung verfolgen. Der mobile Halag-
CIP-Controller zeichnet dabei die Reini-
gungsparameter auf. So lassen sich
Phasenubergange und die Dauer von Spul-
vorgangen sekundengenau einstellen.
Das mit nachhaltigem positivem Einfluss
auf die eingesetzten Ressourcen. Kiirzlich
wurde so in einem anderen Betrieb der
Milchwirtschaft festgestellt, dass bei der
CIP-Reinigung fehlerhafte Ventilschaltun-
gen zu schlechten Phasentrennungen fih-
ren. Ursache waren Luftblasen, welche die
internen Leitfahigkeitssonden storten.
Beim ersten Messwert ausserhalb des
Grenzwerts wurde das Ventil umgeschal-
tet. Durch den Einbau einer Verzogerungs-
strecke von einigen Sekunden wird neu
das Ventil erst geschaltet, wenn ein kon-
stanter Messwert erreicht ist. Durch die-
sen einfachen Eingriff lassen sich in die-
sem Betrieb pro Jahr eine bis zwei
Milionen Liter Trinkwasser und mehrere
Tonnen Reinigungsmittelkonzentrat ein-
sparen. Ein nachhaltiger Erfolg — &kolo-
gisch und ckonomisch.

Bei der Wahl der eingesetzten Reinigungs-
mittel muss die Abwassersituation mit
betrachtet werden. Je nach Situation der

lokalen Abwasserbehandlung liegt das
Augenmerk auf einer Reduktion der
Nitrat-, Phosphor- oder CSB-Fracht. Die
Halag beurteilt Kunden-Abwasserproben
im eigenen Labor. Durch eine klare Bilan-
zierung der relevanten Inhaltsstoffe las-
sen sich Massebilanzen von verschiede-
nen Reinigungskonzepten erstellen — und
so optimale Losungen finden. Zusatzlich
lassen sich durch geschickte Kombination
von im Betrieb anfallenden Abwasserstro-
men Neutralisationskosten einsparen und
Salzfrachten reduzieren.

Optimieren kann, wer seine Verschmut-
zungsart kennt. Hier lohnt es sich, Rlck-
stande im Halag-Labor analysieren zu las-
sen, um dann das Reinigungsverfahren
besser auf die aktuelle Situation abstim-
men zu koénnen.

Abgestimmtes
Reinigungsverfahren

Eine Reinigung kann nur dann erfolgreich
sein, wenn Sie taglich gleich und richtig
durchgefuhrt wird. Als Hilfestellung
haben sich dabei Halag-Reinigungsplane
bewahrt. Aufgebaut auf Piktogrammen
und einem klaren Farbsystem fur die ver-
schiedenen Reinigungsmittel, sind diese
Anleitungen fur fremdsprachige Mitarbei-
tende leicht verstandlich. Detaillierte Rei-
nigungsplane sind auch die Grundlage
von Validierungen von neu angepassten
und optimierten Reinigungsablaufen.

Mit einem gut abgestimmten Reinigungs-
verfahren konnen Unternehmen Kosten
senken und die Nachhaltigkeit steigern.
Weitere Moglichkeiten finden sich in den
vier Servicemodulen von Halag Services.
Nitzliche Informationen zur beschriebe-
nen Thematik lassen sich in der kostenlos
erhaltlichen Broschire «Halag-Services»
finden. m

* Leiter Halag Services, Halag Chemie AG,
www.halagchemie.ch
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