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Kein Tropfchen mehr

Hygienegerechtes Design von Messgeraten

Innen hui und auBen pfui: Ein Video der EHEDG (European Hygienic Engineering &

Design Group) veranschaulicht, dass Hygiene in der Lebensmittelproduktion sich
keineswegs nur auf den eigentlichen Herstellungsprozess beziehen darf. Die gleiche

Qualitat, so die Botschaft, sollte auch bei den produktabgewandten Bereichen der

Anlagen gelten. Jeder Spalt, z. B. am Gehause und an den Verbindungsstellen eines

Messinstruments, ist eine potenzielle Brutstatte fiir Mikroorganismen. Ein Hygienic

Design verhindert solche Nahrboden
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X Abb. 1: Instrumentierung in der Lebensmittelproduktion an Behaltern im Hygienedesign.

Lebensmittel sind ahnlich wie Medikamente
sensible Produkte. Entsprechend aufwandig ist
deren hygienegerechte Fabrikation. Alle Werk-
stoffe und Bauteile, die mit dem Erzeugnis in
Berlihrung kommen, miissen den Anforderungen
der sterilen Verfahrenstechnik gerecht werden.
Komponenten aus Edelstahl oder noch hoher-
wertigen Materialien sind obligatorisch. Auf
Dichtungen gilt es mdglichst zu verzichten. Wo
sie dennoch unvermeidlich sind, sollten Dich-
tungen aus produktvertraglichen Elastomeren
bestehen.

Die FDA (Food and Drug Administration) ist
eine US-Behdrde, die dafiir sorgt, dass Lebens-
mittel sicher, gesund und hygienisch sind.
Anwender fordern meist FDA-konforme Aus-
fihrungen fir die Anlagenausstattung um eine
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zuverlassige Hygiene zu gewahrleisten. Zwar ist
der unmittelbare Einfluss der FDA auf die Verei-
nigten Staaten beschrankt. Ihre Richtlinien und
Zertifikate werden jedoch weltweit anerkannt
und deren Erfiillung von Nahrungsmittelherstel-
lern zur Bedingung fiir ihr technisches Equip-
ment gemacht.

Diese eindeutigen Standards der FDA bezie-
hen sich nahezu ausschlieBlich auf alle produkt-
berlihrten Teile, definieren also die prozessin-
terne Hygiene. Wie aber verhdlt es sich bei den
AuBenflachen einer Anlage, also mit Rohren,
Behélterwénden und den vielen Gehdusen des
messtechnischen Instrumentariums, also Trans-
mitter, Sensoren und Anzeigegerate? Uber-
all dort setzt sich in der Regel der Staub und
Schmutz fest, welcher im Raum wahrend der

Produktion entsteht. Nun wiirde wohl niemand
ernsthaft den Ansatz verfolgen wollen, dass die
Sauberkeit dort nicht sonderlich relevant ist, da
die auBeren Teile mit dem Produkt eigentlich
nichts zu tun haben. Aber ein mit den FDA-
Vorgaben fiir die produktberiihrten Anlagentei-
le vergleichbarer Standard hat sich bisher noch
nicht durchgesetzt.

Grundsatzlich verfahren Hersteller nach der
Regel: Die Anlage muss sauber sein. Das Innere
der Rohre und Behalter ist mit Spiilvorgéangen
definiert, reproduzierbar und damit prozess-
sicher zu reinigen. Die auBere Umgebung hinge-
gen wird mit Hochdruck- oder Dampfreinigern
gesaubert. Hierbei kommt es unter anderem
darauf an, dass wahrend und nach dem Reini-
gen der Schmutz zusammen mit den Spiilmitteln
riickstandslos ablauft. Aber tiberall dort, wo Teile
zusammengefiigt werden, z. B. an den Ubergén-
gen vom Rohr zum Behélter und vom Behalter
zum Messinstrument, treten haufig Liicken und
Hohlrdume auf. Es sind solche Stellen, die leicht
Schmutz und damit Bakterien aufnehmen. Auch
mehrmaliges Nachspiilen bringt dort nicht den
gewiinschten Reinigungseffekt. Ein Rest bleibt
haften und bildet ungewollten Néhrgrund fiir
Mikroorganismen. Bei jeder Prozesséffnung, z. B.
bei Wartungsarbeiten oder Geratetausch, drohen
Kontaminationen.

Um solche Risikofaktoren auszuschlieBen,
achten Anlagenbauer zunehmend auch bei den
AuBenflachen einer Produktionsanlage auf
hygienegerechte Gestaltung. Demzufolge kon-
zentrieren sich die Komponentenhersteller bei
den umhiillenden Teilen immer starker auf das
Hygienic Design, wie es fiir Prozessanschliisse
und Dichtflachen schon lange Standard ist. Fach-
organisationen wie die EHEDG und die 3-A Sani-
tary Standards haben fir eine solche Ausfiihrung
Grundlagen erarbeitet. So widmet die 3-A z. B.
ein komplettes Kapitel ihrer Richtlinie 74-06 dem
Thema ,Nonproduct contact surface” (nichtpro-
duktbertihrte Oberflache). Darin sind Vorgaben
fir Oberflachen, Verbindungen, Beschichtungen,
Reinigung, Leckagen, Verschraubungen, Verka-
belung und Verrohrung sowie zur Etikettierung
der Prozessgerate formuliert. Ein groBes Plus
ist die Tatsache, dass EHEDG und 3-A bereits
zusammenarbeiten und gegenseitig ihre Leitli-
nien bewerten. Das erleichtert Herstellern und
Anwendern gleichermaBen die Orientierung.

Ein Beispiel fiir die konsequente Umset-
zung eines Hygienic Design ist die Konzepti-
on des neuen Universal-Prozesstransmitters
UPT-21 fiir sensible Produktionsverfahren.
Hierbei handelt es sich um ein Druckmess-
gerédt fiir Bereiche von 0...400 mbar bis zu
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0...600 bar, das iiber den hydrosta-
tischen Druck auch eine Kontrolle
von Fiillstand und Volumen ermdg-
licht.

Ein hygienegerechtes AuBe-
res wie das fir den UPT-21 muss
absolut liickenlos sein. Das beginnt
schon bei der Lage und Ausrichtung
der Sichtscheibe fiir die Transmit-
teranzeige. Das Durchspielen aller
denkbaren  Montagesituationen
zeigt an, bei welchen Stellungen
des Gerétes Fliissigkeit als Pfiit-
ze auf der Scheibe stehen bleiben
kann. Wolbung, Ausrichtung und
Einfassung der Sichtscheibe mis-
sen also so konzipiert werden, dass
auch bei solchen Einbausituationen
ein vollstandiger Ablauf méglich ist.

Die Verbindungsstellen  von
Gehauseteilen waren ungeschiitzt
ebenfalls ein Ort, an dem sich Kei-
me bilden konnen. Selbst wenn
die einzelnen Teile zueinander
auBerst prazise gearbeitet sind,
bleibt unter normalen Umstanden
ein Spalt. Derartige Vertiefungen
werden beim UPT-21 durch auBen-
liegende Silikondichtungen ver-
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schlossen. Der Spalt verschwindet
damit komplett. Die aus dem Werk-
stoff VMQ75 gefertigten O-Ringe
sind biindig platziert, ohne dass
eine Kante entsteht. Andere Ver-
bindungen sind ebenso gearbeitet,
auch die zwischen Gehéuse und
Sensor. An dieser Stelle bedeutet
LHaftungsfreiheit” eine zusatzli-
che Hiirde: Nach der Montage des
Gerats Uber den frontblindigen
Prozessanschluss muss der Gehdu-
sekopf noch so gedreht werden
konnen, dass der Anwender die
Anzeige optimal ablesen und den
Transmitter gegebenenfalls  neu
parametrieren kann. Die technische
Herausforderung besteht hier im
Spagat zwischen leichter Verdreh-
barkeit, optimaler Abdichtung und
Totraumfreiheit.

Der elektrische Anschluss ist
ein weiterer neuralgischer Punkt.
Die fiir den Kabeleingang handels-
uiblichen Verschraubungen haben
auBenliegende Gewinde, die den
Anforderungen einer hygienege-
rechten ~ Wash-Down-Reinigung
nicht genligen. Die beim UPT-21

X Abb. 2: Universal Prozesstransmit-
ter UPT-21 von Wika in hygienege-
rechtem Design fiir Anwendungen
im Hochtemperaturbereich.

verwendeten  Verschraubungen
haben daher glatte AuBenflachen,
innenliegende Gewinde zum Klem-
men der Kabel und — analog zu den
iibrigen Geh&useverbindungen —
auBenliegende Dichtungen.

Der Gehdusekorpus ist aus
Edelstahl 1.4308, die Kabelver-
schraubung aus Edelstahl 1.4305
gefertigt. Die Oberflachen sind
fur ein riickstandsloses AbflieBen
elektropoliert und haben einen
Rauheitsgrad, je nach betrachtetem
Teil, von lediglich Ra <0,8 pm bis
ca. 2,4 pm. Die messstoffberiihrten
Teile des neuen Transmitters, der fiir
eine Medientemperatur bis 150°C
ausgelegt ist, bestehen hingegen
aus dem hoherwertigen Edelstahl
1.4435 oder bedarfsweise aus
Hastelloy C276. Das Messgerat ist
somit auf beiden Seiten der Pro-
duktion hygienegerecht.

Fazit

Die Hygiene-Standards in der
Lebensmittelproduktion sind hoch.
Dass sich die Risikominimierung
zunehmend auch auf die Berei-
che auBerhalb des tatséachlichen
Herstellungsprozesses  erstrecken
muss, hat die EHEDG in ihrem ein-
gangs zitierten Film betont. Denn
die Verbraucher haben ihr Verhal-
ten geandert. Sie fragen verstarkt
nach Lebensmitteln ohne Konser-
vierungsstoffe, und bei der Zube-
reitung von Speisen bevorzugen
sie immer mehr schonendes Garen,
z. B. mit Niedrigtemperaturmetho-
den — was unwillkommene Mikro-
organismen in den Nahrungsmit-
teln leichter iberleben [asst.
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