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Zusammenfassung

ZUSAMMENFASSUNG

Die Ergebnisse dieses Projektes zeigen, dass eine Vielzahl von Parametern Einfluss auf die
bakterielle Belastung von Schlagsahne aus Sahneaufschlagmaschinen haben. In erster
Linie ist dabei nicht die Bauart der Sahneaufschlagmaschine fur die einwandfreie Quali-
tat der Sahne mafB3gebend. Das Problem liegt in der Handhabung und in der Wartung
der Gerate sowie im Hygieneverstandnis des Benutzers. Werden Reinigung und Desinfek-
tion mangelhaft oder gar nicht durchgefihrt, kommt es zu einer Verkeimung des Gera-
tes. Vorliegende Hygiene- oder Reinigungsanleitungen wurden oder werden im tagli-
chen Gebrauch nicht beachtet. Die Verkeimung ist nicht gerdtespezifisch, sondern be-
trifft alle Apparatetypen. Es wurde festgestellt, dass die Bereitschaft, die Reinigung und
Desinfektion sachgemalB durchzufihren, vorhanden war, es fehlte jedoch an qualifizier-
ten Schulungen und Anleitungen. Eine Reinigung und Desinfektion im Durchfluss ist nur
effektiv, wenn diese immer mit den empfohlenen Mitteln des Herstellers bei Einhaltung
der Konzentrationen und Einwirkzeiten durchgeflihrt wird. Die Praxis hat gezeigt, dass
vorzugsweise das kostengulinstigste Mittel mit moglichst sparsamer Dosierung eingesetzt
wurde. Dies erklart die schlechten Ergebnisse der Untersuchung. Zur Reinigung und Des-
infektion gehdrt auch eine regelmaBige und fachgerechte Wartung der Gerate, bei der
VerschleiBteile kontrolliert und bei Bedarf ausgetauscht werden. In der Praxis erfolgt eine
Wartung der Gerite fast ausschlieBlich bei Defekt. Die Uberarbeitung der DIN 10507
empfiehlt, dass die Gerate mindestens alle 2 Jahre von einer Fachfirma gewartet werden
mussen. Aufgrund mangelhafter Wartung und unzureichender Reinigung und Desinfek-
tion der Sahneaufschlagmaschinen wiesen rund 80 % der Proben aufgeschlagener Sah-
ne Richtwerttberschreitungen der mikrobiologischen Normen auf. Der Bericht schlieBt
mit einem Leitfaden zur Priifung von Sahneaufschlagmaschinen fiir die Uberwachungs-
behorden.
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Einleitung

1. EINLEITUNG

Die Untersuchung von Schlagsahneproben aus Sahneaufschlagmaschinen wird von der
amtlichen Lebensmittelliberwachung routinemaBig durchgefihrt. Die mikrobiologischen
Ergebnisse der Untersuchungen ergeben immer wieder, dass ein groBer Teil der Proben
derart stark mikrobiell belastet ist, dass der Verbraucher in Kenntnis der Befunde den
Verzehr der Sahne ablehnen wirde. Von den zustandigen Kreisordnungsbehorden wer-
den entsprechende MaBnahmen eingeleitet, um den Missstand abzustellen. Meistens
wird versucht, die Ursache fur den Erregereintrag zu ermitteln. Bereits in der Vergan-
genheit stellte sich dabei heraus, dass verschiedene Faktoren eine Rolle fur die Verkei-
mung der Sahne spielen kédnnen. So ist die Quelle der Keimproblematik haufig nicht auf
den ersten Blick ersichtlich. Gerade bei den kleineren Unternehmen liegt der besondere
Sachverstand, der zum hygienisch einwandfreien Betrieb von Sahneaufschlagmaschinen
notwendig ist, oftmals nicht vor. Die Uberwachungsbehérden sollen in die Lage versetzt
werden, hier beratend tatig werden zu kénnen, um die Hygienesituation profund und
anhaltend zu verbessern. Als objektivierte Grundlage wurden im Rahmen des Projektes
zur Beurteilung des mikrobiologisch-hygienischen Status von Lebensmitteln die mikro-
biologischen Richt- und Warnwerte der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene und Mikro-
biologie [1] und die Ausarbeitung der Beurteilung von Hefen- und Schimmelpilzbelas-
tungen in Sahneaufschlagmaschinen, der AG Lebensmittelmikrobiologie NRW [2] heran-
gezogen. Es wurden in Form von Checklisten die unterschiedlichsten Faktoren aufge-
nommen und Zusammenhange zum Verkeimungsgrad der aufgeschlagenen Sahne her-
gestellt.

In den ersten drei Quartalen des Jahres 2004 wurde eine umfassende und flachende-
ckende Studie in den Regierungsbezirken Arnsberg, Dusseldorf und Kéln durchgefihrt.
Als Zusatz zum Probenahmeprotokoll wurde von den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
der amtlichen Lebensmitteltiberwachung eine Checkliste ausgefllt. Ein Teil der Kontrol-
len wurde von dem Lebensmitteltechnologen aus dem Sonderprogramm Verbraucher-
schutz begleitet. Bei diesen Kontrollen wurden besonders die technischen Details der
unterschiedlichen Sahneaufschlagmaschinen analysiert und erfasst. Zusatzlich wurde bei
einem Teil der Kontrollen der Einfluss der Luftkeimbelastung auf die Sahne untersucht.

Die Ergebniskommunikation und die vorgeschlagenen MaBnahmen sollen zu einer dau-
erhaften Verbesserung der Hygienesituation durch die aufgezeigten Ursachenschwer-
punkte der Keimquellen fuhren.
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Einleitung

Das Problemlésungskonzept setzt auf eine Zusammenarbeit mit der Wirtschaft (Gerate-
hersteller und Vertrieb), damit diese ihrer Verantwortung fir Lésungsansatze gerecht
werden kénnen (z. B. durch Schulungen), um den mikrobiologisch-hygienischen Status

der Sahneproben zu verbessern.
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Durchfiihrung

2. PROJEKTDURCHFUHRUNG

2.1 Entstehung des Projektes

Am 11. November 2003 wurde im Rahmen einer Probenplanbesprechung im SVUA Kre-
feld die unbefriedigende hygienische Beschaffenheit von Schlagsahneproben erortert.
Seitens der Lebensmitteliberwachungsamter wurden verschiedene Faktoren genannt,
die zu der hohen Beanstandungsquote fliihren kénnten: Maschinenart und — alter, Be-
triebsart, Hygieneverhalten der mit dem Betrieb der Maschine betrauten Mitarbeiter’,
Aufstellungsort, Desinfektionsmittel usw. . Es wurde beschlossen, im Regierungsbezirk
Koln ein Projekt durchzufuhren, welches den Einfluss verschiedener Faktoren auf die
mikrobiologische Beschaffenheit der Sahne ermittelt. Dieses , Urprojekt” wurde von den
Veterinaramtern der Stadt Bonn, der Kreise Aachen und Heinsberg, dem CLUA der Stadt
Aachen, dem SVUA Krefeld und der Bezirksregierung Kéln entwickelt und zielte auf die
Beschaffung einer breiten Datenmenge (viele Proben, viele Betriebe) ab, die eine statisti-
sche Auswertung der Ursachen der mikrobiologischen Belastung ermdéglicht. Hierzu
wurde eine einheitliche Checkliste als Probenbegleitprotokoll entwickelt.

Im Sonderprogramm Verbraucherschutz wird seit Ende 2002 ein Langzeitprojekt bear-
beitet, das sich mit der Intensivierung technischer Kontrollen befasst. Zur Zeit wird die
Tatigkeit des technischen Sachverstandigen von einer Person im Landesamt flr Ernah-
rungswirtschaft und Jagd flr ganz NRW ausgetbt. Im Langzeitprojekt wurde anhand
einer landesweiten Befragung der Kreise und Stadte ermittelt, welche technischen und
technologischen Problemstellungen von den Kreisen als besonders wichtig erachtet
wurden und welcher personelle Bedarf flir umfassende und regelmafBige Kontrollen
notwendig sei. Die Umfrage ergab, dass Hygieneprobleme der Sahneaufschlagmaschi-

nen ein relevantes Thema darstellt. Im Rahmen des Langzeitprojekts wurde ausgearbei
tet, wie die Sahneaufschlagmaschinen unter technischen Aspekten beurteilt werden
kénnen. Dieses Projekt zielte auf die Uberpriifung weniger Maschinen ab, die sehr de-
tailliert untersucht werden sollten. Auch im Rahmen dieser Uberpriifungen wurden Sah-
neproben entnommen und untersucht. Das LEJ entwickelte ebenfalls eine Checkliste. Im
MUNLV wurde zeitgleich eine Projektskizze zum Thema Sahne und Softeisspender ent-
wickelt.

1 Zur besseren Lesbarkeit wurde ausschlieBlich die mannliche Schreibform angewandt.
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Durchfiihrung

Anfang 2004 wurde beschlossen, beide Projekte in der jeweils vorgesehenen Form (mit
den beiden Checklisten) gemeinsam durchzuflihren und auszuwerten. Eine noch breitere
Datenerfassung wurde erreicht, indem sich die Kreise und kreisfreien Stadte der Bezirks-
regierungen Arnsberg und Dusseldorf dem Projekt anschlossen.

2.2 Rechtliche Grundlagen und Normen

e Gesetz Uber den Verkehr mit Lebensmitteln, Tabakerzeugnissen, kosmetischen
Mitteln und sonstigen Bedarfsgegenstanden (Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
standegesetz — LMBG), in der Fassung der Bekanntmachung vom 9. September
1997, zuletzt gedndert am 13. Mai 2004 [3],

e Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV), vom 5. August 1997, zuletzt gedndert
am 21. Mai 2001[4].

e Die Grundlage fur die Erstellung der Checkliste LEJ war die DIN 10507 ,,Lebens-
mittelhygiene Sahneaufschlagmaschinen, Mischpatronentyp, Hygieneanforde-
rungen, Prifung” von 1994 [5]

e EN 1672 Nahrungsmittelmaschinen allg. Grundsatze von 1997(8]

e Verordnung Uber Milcherzeugnisse (Milcherzeugnisverordnung — MilchErzV) Vom
15.7.1970 [9]

2.3 Mikrobiologische Beurteilung

Die mikrobiologische Beurteilung erfolgte nach den Richt- und Warnwerten der Deut-
schen Gesellschaft fir Hygiene und Mikrobiologie. Zur Beurteilung der Belastung von
Schlagsahne durch Hefen und Schimmelpilzen wurden zusatzlich die Ergebnisse der AG
Lebensmittlelmikrobiologie [2] herangezogen.

2.4 Betriebe

In der Zeit von Januar 2004 bis September 2004 wurden von den Kreisordnungsbehor-
den in den Regierungsbezirken Arnsberg, Dusseldorf und Kéln Inspektionen durchge-
fUhrt und in insgesamt 571 Betrieben Proben genommen. Die Betriebsarten wurden in
.Backereien/Konditoreien”, ,Eiscafes” und , Gastronomie” aufgeteilt. Insgesamt wurden
85 Kontrollen vom LEJ begleitet. In 19 Betrieben wurden zusatzlich Luftkeimmessungen
durchgefihrt. Die Auswahl der Betriebe erfolgte durch die 6rtlichen Veterinar- und Le-
bensmittellberwachungsamter.
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2.5 Beteiligte Behérden und Einrichtungen des Landes NRW

Insgesamt waren 34 Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamter, die Staatlichen
Veterindruntersuchungsamter Arnsberg und Krefeld und das Chemische und Lebensmit-
teluntersuchsamt der Stadt Aachen an dem Projekt beteiligt. In 20 Kreisen und kreisfrei-
en Stadten wurden Kontrollen vom Lebensmitteltechnologen des LEJ begleitet. Die In-
formationsweiterleitung der Projektkonzeption und der Vorgehensweise im Projekt, wie
die Kreise mit dem Zusatzprotokoll Schlagsahne zu verfahren hatten, erfolgte tber die
beteiligten Bezirksregierungen (Arnsberg, Dusseldorf und Kéln).

2.6 Checklisten

Im Projekt kamen zweierlei Checklisten zum Einsatz. Eine Checkliste ,,Probenahme” wur-
de von der Projektleitung (Bezirksregierung KélIn) fiir die Uberwachungsbehérden entwi-
ckelt (siehe Anlage). Diese Checkliste diente der zusatzlichen Erfassung von Daten bei

der Probennahme und beinhaltete Daten zum Geratetyp, Kihlung, Alter der Maschinen,
Reinigung und Desinfektion und Dokumentation, Schulungen und Eigenkontrollen. Die-
ses Zusatzprotokoll wurde der jeweiligen Probe beigefligt. Die Daten wurden von Mitar-
beitern der Untersuchungsamter zur weiteren Auswertung in einer Datenbank erfasst.

Die zweite Checkliste , Technik” wurde im LEJ entwickelt und basiert im Wesentlichen
auf der DIN 10507 ,Lebensmittelhygiene Sahneaufschlagmaschinen, Mischpatronentyp,
Hygieneanforderungen, Prifung” Stand Februar 1994. Sie beinhaltet zusatzliche Aspek-
te wie Werkstoffbestandigkeit, technische Details und Aufbau der Aufschlagmaschinen,
Umgebungsparameter des Aufstellorts, Details zur Reinigung und Desinfektion und den
dazugehorigen Hygieneplanen.

In den folgenden Kapiteln werden die in die Checklisten aufgenommenen Parameter im
Einzelnen erlautert.

2.6.1 Checkliste , Probennahme”

2.6.1.1 Allgemeine Daten

Daten zum Betrieb und zur Probe. Fir die Auswertung ist hier von besonderem Interes-
se, um welche Betriebsart es sich handelt und ob es eine Plan- oder Verfolgsprobe war.
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2.6.1.2 Vorratsbehalter Sahne und Geratedaten

Informationen zum Vorratsbehalter in der Maschine sowie Uber das Originalgebinde
(original verpackte Sahne z. B. im Tetrapack) mit dem MHD (Mindesthaltbarkeitsdatum)
und dem Einfullzeitpunkt der Sahne in die Maschine. Angaben Uber eine Temperaturan-
zeige des Gerates und Messung der Behaltertemperatur. Der Geratehersteller, Typ und
Alter des Apparates wurden festgestellt, sowie ob das Gerat Uber eine aktive Kihlung bis
zur Ausgabetulle verflgt.

2.6.1.3 Reinigung und Desinfektion

Angaben Uber die Vorgehensweise bei der Reinigung- und Desinfektion, Einsatz von
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln, Temperaturen und Einwirkzeiten.

2.6.1.4 Betriebseigene MaBnahmen und Kontrollen

Die , Lebensmittelhygiene-Verordnung” vom 5. August 1997 besagt, dass jeder, der Le-
bensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt betriebseigene Kontrollen durch-
zufUhren hat. Es sind SicherungsmaBBnahmen zur Vermeidung von gesundheitlichen Ge-
fahren festzulegen. Mit dem Inkrafttreten des Hygienepaketes (EG) Nr. 852/2004 am
01.01.2006 mussen die Verfahren zur Gewahrleistung der Produktsicherheit schriftlich
dokumentiert werden.

Die Dokumentation ist zurzeit noch nicht verpflichtend, jedoch ist es von Interesse, in-
wieweit die Gewerbetreibenden zum jetzigen Zeitpunkt mit Dokumentationen von Ei-
genkontrollmaBnahen vertraut sind. Es wurde abgefragt, inwieweit bereits Dokumenta-
tionen Uber Reinigung und Desinfektion, Schulungen und mikrobiologische Eigenkon-
trollen vorlangen.

2.6.2 Checkliste , Technik”

2.6.2.1 Geratedaten

Die Geratedaten umfassen Hersteller, Typ, Alter oder Baujahr, DIN-Prifzeichen und Les-
barkeit des Typenschilds. Das Typenschild ist von Bedeutung, da hier Hersteller, Typ und
gegebenenfalls auch das Baujahr abzulesen sind. Das DIN-Prifzeichen gibt an, ob das
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Gerat dem Stand der Technik entspricht (DIN-10507 Norm flr Sahneaufschlagmaschi-
nen (Stand 1994; wird zur Zeit Gberarbeitet)).

2.6.2.2 Werkstoffbestandigkeit

Die DIN-Norm gibt vor, welche Anforderungen bezlglich der Materialbestandigkeit an

eine Sahneaufschlagmaschine gestellt werden. Mittels der Checkliste wurde optisch ge-
prift, ob Anzeichen von Korrosion festzustellen waren. In der technisch-mechanischen

Gesamtbetrachtung wurde geprift, ob die Bauteile bestandig gegendber thermischen,
mechanischen und chemischen Beanspruchungen sind.

2.6.2.3 Maschinenbau

Dieser Teil der Checkliste bezieht sich auf die Anforderung aus der DIN, die vorgeben,
dass Gerate leicht zu reinigen und zu demontieren sein mussen. So wurde z.B. gepruft,
ob bauartbedingte Schwachstellen (Totraume) vorliegen.

2.6.2.4 lLagerbedingungen der Sahne

Der Einfluss der Umwelt (Temperatur, Stdube und Gerliche) kann die Qualitat der Sahne
negativ beeinflussen. Darum wurden unter dem Punkt Lagerbedingungen Aufstellort,
Umgebungstemperatur, Temperatur der Behaltersahne, Temperatur der Sahne am Aus-
lauf der Tulle, als mogliche Einflussfaktoren der Umweltbedingungen erfasst und analy-
siert. Im Aufstellbereich der Sahnemaschine und im Gast- bzw. Verkaufsraum wurden
Luftkeimmessungen durchgefthrt.

2.6.2.5 Reinigung und Desinfektion

Im weiteren Verlauf der Checkliste wurde abgefragt, mit welchem Verfahren die Reini-
gung und Desinfektion in der Betriebspraxis erfolgt (z.B. Durchflussreinigung). Welches
Reinigungs- und Desinfektionsmittel eingesetzt wurde und wer die Reinigung durch-
fahrt. Die Verantwortlichen wurden gebeten den Reinigungsvorgang konkret zu be-
schreiben. Aus den Aussagen konnten Rickschlisse auf Einwirkzeiten und Temperaturen
sowie Qualitat der Reinigung gezogen werden. Wurde das Gerat zur Reinigung zerlegt,
wurde nachgefragt, ob vor dem Zusammenbau des Gerétes eine Desinfektion der Hande
erfolgte. Kurzanleitungen zur R 4+ D sind teilweise auf der Riickseite der Verpackung
aufgedruckt.
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Durchfiihrung

Des Weiteren wurde abgefragt, ob eine Schulung des Personals hinsichtlich der Reini-
gung und Desinfektion der Sahneaufschlagmaschine durchgefihrt wird und ob diesbe-
zlglich eine Dokumentation Gber Reinigung und Desinfektion sowie Schulungen vor-
liegt.

2.6.2.6 Betriebsanleitungen/Hygieneanleitungen und Wartung

Die Betriebsanleitungen dienen dem Zweck die Funktionsweise eines Gerates zu verste-
hen und es ordnungsgemal bedienen zu kénnen. Das bedeutet im Fall der Sahneauf-
schlagmaschinen, dass die Gerate richtig aufgestellt, ordnungsgemal in Betrieb ge-
nommen, ordentlich gereinigt und desinfiziert und in regelmaBigen Abstanden gewartet
werden. Die Wartung beinhaltet u.a. den Austausch von VerschleiBteilen und die De-
montage hygienisch kritischer Geratekomponenten. Aus diesem Grund wurde ermittelt,
ob eine Wartung des Gerates durchgefihrt wird oder wurde. Im Fall, dass eine Wartung
erfolgte, wurde hinterfragt, ob regelmaBige Wartungsintervalle eingehalten werden. Die
Betriebsanleitung beinhaltet die Hygieneanleitung, da ein hygienisch einwandfreies Pro-
dukt nur zu erzeugen ist, wenn die Sahneaufschlagmaschine richtig bedient, gereinigt,
desinfiziert und gewartet wird.

2.7 Durchfiihrung der Datenerhebung

Die erforderlichen Daten wurden soweit verfiigbar von den Mitarbeitern der Uberwa-
chungsbehoérden aufgenommen und von Mitarbeitern der Untersuchungsamter zur wei-
teren Auswertung in eine Datenbank eingegeben.

Ca. 15 % der Kontrollen wurden in Begleitung des LEJ durchgefihrt. Bei diesen Kontrol-

len wurde die Checkliste ,, Technik” in Teamwork mit dem Uberwachungspersonal ausge-
fullt. Dabei wurden die Synergieeffekte aus dem probenbezogenen und technischen An-
satz genutzt.

2.8 Luftkeimmessung

Die Luftkeimmessungen erfolgten mit dem Gerat ,,Standard RCS” der Firma Biotest. Da-
bei handelt es sich um ein automatisiertes Luftkeimsammelsystem, bei dem variabel
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Keimsammellaufzeiten eingestellt werden kdnnen. Die Laufzeit ist dquivalent zu einem
bestimmen Luftvolumen, welches mittels eines Rotors vom Geradt angesaugt wird. Die
Luftkeime werden an vorgefertigten Teststreifen abgeschieden. Das Luftvolumen kann je
nach erwarteter Belastung von 20 | (30 sec) bis 320 | (8 min) variiert werden.

Da bei hohen Keimbelastungen die Proben nicht mehr auswertbar sind, wurde nach ei-
nigen Tests in den Betrieben das Gerat auf ein Luftvolumen von 80 Litern eingestellt.
Dieses Volumen hatte sich als angemessen zur erwarteten Keimbelastung herausgestellt.

In 18 Betrieben wurden jeweils zwei Messungen durchgefiihrt. Gesamtkeimzahl sowie
Hefen und Schimmelpilze wurden zum einen direkt an der Sahneaufschlagmaschine so-
wie im Gastraum bzw. Verkaufsraum gemessen. Die Messung direkt an der Sahnema-
schine reprasentiert die Luft, die in die Sahne eingebracht wird. Die Luft aus dem Ver-
kaufs bzw. Gastraum wurde gemessen, um die Umwelteinflisse der Umgebung UGber-
prifen zu kédnnen.

Richtwerte fur die Beurteilung der Luftkeimbelastung:
Gesamtkeimzahl AuBBenluft: 100 is 500 KbE/m3 (Wallhduser 1988) [7]
Gesamtkeimzahl Innenrdume: 500 bis 2000 KbE/m3 (Leininger 1976) [7]

(I3 ) 9

|'IIII -

Abb. 2.1: Praktische Durchfihrung der Luftkeimmessung

Der Teststreifen besteht aus einzelnen Kammern die mit Nahrmedium gefullt sind. Zur
Auswertung wird der Streifen, je nachdem, ob auf die Gesamtkeimzahl oder He-
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Durchfiihrung

fen/Schimmelpilze untersucht wird, bei entsprechenden Temperaturen und Zeiten be-
britet. (Gesamtkeimzahl Caso-Agar 72 Std. +30 °C und Hefen und Schimmelpilze Rosa-
Bengal-Agar 96 Std. +25 °C). Die Untersuchung und Auswertung der Teststreifen er-
folgte im SVUA Krefeld.

2.9 Probennahme und —untersuchungen

Beprobt wurde die flUssige und aufgeschlagene Sahne:

Begriffsdefinitionen:
Originalgebinde: Sahne aus ungedffneter Verpackung
Behaltersahne: Sahne aus Vorratsbehélter in der Sahneaufschlag-
maschine
Aufgeschlagene Sahne: Sahne (Endprodukt) nach verlassen der Tulle
Stufenkontrolle: 1. Stufe: Originalgebinde
2. Stufe: Behéltersahne
3. Stufe: aufgeschlagene Sahne

Das Abfllen der aufgeschlagenen Sahneprobe erfolgte in der Regel durch den Betreiber
bzw. Verantwortlichen. Die Schlagsahneproben wurden in sterile Gefa3e abgefullt und
danach direkt in eine Kiuhlbox oder Kihltasche Gberfuhrt. Zur Entnahme der Behalter-
sahne durch die Uberwachungsbehérde wurde eine desinfizierte oder sterilisierte Kelle
benutzt. Die aufgeschlagene Sahne wurde aus Aufschlagmaschinen verschiedener Her-
steller gewonnen; die Aufbewahrungsmethode der Sahne in den Maschinen war unter-
schiedlich (z.B. Tetrapack, Behalter, Bag-in-Box).

Stufenkontrollen (aufgeschlagene Sahne + Behaltersahne) wurden in der Regel nur bei
Verfolgsproben durchgefihrt. In einem Regierungsbezirk wurde bei jeder Probennahme
eine komplette Stufenkontrolle durchgefihrt, das heil3t, dass eine Probe aufgeschlagene
Sahne genommen wurde, eine Probe Behaltersahne und eine Probe aus der ungetffne-
ten Originalverpackung der selben Charge.

Wenn bei den Planproben mikrobiologische Richtwert- und/oder Warnwerttberschrei-
tungen festgestellt wurden, erfolgte in der Regel eine weitere Kontrolle mit Entnahme
von Verfolgsproben. Damit die Ursache der Verkeimung ermittelt werden konnte, wurde
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zusatzlich zur aufgeschlagenen Sahne eine Probe aus dem Vorratsbehalter in der Ma-
schine und/oder aus der gedffneten Verpackung, die in dem Kuhlschrank lagerte, ge-
nommen. Der Probentransport erfolgte in Kihlboxen, die mit mehreren Kihlakkus aus-
gestattet waren. Somit konnte eine llickenlose Einhaltung der Kuhlkette bis zur Einliefe-
rung der Proben gewahrleistet werden. Von der Probennahme bis zur Einlieferung der
Proben im Untersuchungsamt vergingen max. 4 Stunden. (Ausnahme: Bei Probennahme
am Vortag konnte eine Lagerung der Probe bei konstant sichergestellten +2°C erfolgen).
Die Proben wurden am Einlieferungstag zur mikrobiologischen Untersuchung jeweils
einmal angesetzt. Die Untersuchung erfolgte nach der amtlichen Sammlung von Unter-
suchungsverfahren nach §35 LMBG.

Temperaturmessungen

Bei den vom LEJ begleiteten Kontrollen wurden drei Temperaturparameter aufgenom-
men. Die Umgebungstemperatur (Raumtemperatur), die Temperatur der Behaltersahne
und die Temperatur der aufgeschlagenen Sahne. Die DIN-Norm fordert von konformen
Geraten, dass die Produkttemperatur der Sahne an der Ausgabevorrichtung, bei einer
Umgebungstemperatur von +25 °C den Wert von maximal +15 °C halten kann. Ent-
sprechend wurde die Temperatur der Sahne an der Ausgabevorrichtung gemessen. Zu
diesem Zweck wurde frisch aufgeschlagene Sahne in ein Pappgefal3 oder auf eine Unter-
tasse abgefullt und zlgig gemessen, um eine Erwarmung der Probe zu vermeiden. Die
Temperaturmessungen im Gerat erfolgten entweder mittels Infrarotthermometer oder
mit Einstechthermometer. Um das Risiko einer Kontamination der Rohsahne moglichst
gering zu halten, wurde der Messflihler des Einstichthermometers vor der Messung mit
Dampf sterilisiert und abgekunhlt.
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Ergebnisse - Mikrobiologie

3. ERGEBNISSE

Insgesamt wurden in der Zeit von Januar 2004 bis September 2004 im Rahmen des Pro-
jekts ca. 800 Sahneproben in Eiscafes, Backereien/ Konditoreien und Gastronomiebetrie-
ben genommen. Dabei handelt es sich um 641 Planproben und um 151 Verfolgsproben
aufgeschlagener Sahne. Im Rahmen der Stufenkontrollen wurden 134 Behaltersahne-
proben und 86 Sahneproben aus dem Originalgebinde beprobt. Insgesamt liegen die
Ergebnisse von 134 Stufenkontrollen vor.

Im Ergebnisteil werden die Verfolgsproben getrennt von den Planproben aufgeschlage-
ner Sahne ausgewertet.

Der Ergebnisteil gliedert sich in zwei Teile. Im ersten Teil werden besonders die Ergebnis-
se der Mikrobiologie beleuchtet und im zweiten Teil wird ndher auf die technischen De-
tails eingegangen. Einige Themenkomplexe lassen sich statistisch nur unter Bezug auf
den LEJ Fragebogen auswerten, so dass die in die Auswertungen eingegangene Ge-
samtanzahl der Proben sich auf die vom LEJ begleiteten Kontrollen bezieht. Aus den
Uberschriften und Tabellenbeschriftungen geht jeweils hervor, welche und wie viele
Datensatze in die Auswertung zu den spezifischen Fragestellungen gelangten. Leicht
differierende Angaben der Probenanzahl zur Gesamtanzahl sind darauf zurlckzufihren,
dass nicht bei allen Probennahmen vollstandig die Daten in der Checkliste ausgefillt wa-
ren. Beispielsweise fehlten zum Teil Datenangaben zur Betriebsart oder der Maschinen-
typ konnte nicht zugeordnet werden.
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3.1 Mikrobiologie

Folgende mikrobiologische Ergebnisse wurden ermittelt. Salmonellen wurden in keiner
Probe nachgewiesen. Koagulase-positive Staphylokokken (Staphylococcus aureus) wur-
den in 5 Proben nachgewiesen (4 Proben wiesen Warnwertlberschreitung auf).

Die mikrobiologische Bewertung der Sahneproben im Rahmen des Projektes erfolgte
nach den DGHM Richtlinien [1], wobei zusatzlich das Vorhandensein von Hefen und
Schimmelpilzen bertcksichtigt wurde [2]. Folgender Schltssel wurde flr dieses Projekt
zu Grunde gelegt:

Tabelle 3.1: Mikrobiologische Beurteilungskriterien

Uberschreitung mindestens eines Richtwertes

Richtwert Warnwert
(KbE/g) (KbE/g)
Aerobe mesophile Keimzahl (einschl. Milchsaurebakteri- 1510°
en) (DGHM)
Coliforme Keime (DGHM) 1x10° 1x10°
Escherichia coli (DGHM) 1x10 1x10?
Salmonellen (DGHM) - n.n.in25g
Koagulase-positive Staphylokokken (DGHM) 1x10? 1x10°
Hefen (AG Lebensmittelmikrobiologie) 1x10°
Schimmelpilze(AG Lebensmittelmikrobiologie) 1x10?
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3.1.1 Planproben aufgeschlagener Sahne

Es sind 478 Planproben aufgeschlagener Sahne in die Auswertung eingegangen. Davon

wurde bei 29 % eine Uberschreitung mindestens eines Warnwertes festgestellt. Bei ca.

51 % wurde mindestens ein Richtwert Gberschritten. Etwa 20 % der Planproben waren

mikrobiologisch unauffallig.

Tabelle 3.2: Planproben; aufgeschlagene Sahne (n=478)

gesamt WW 1 RW 1 | RW/WW
Anzahl [n] 478 139 245 94
Prozent [%] 100 29 51 20

Von den 478 Planproben aufgeschlagener Sahne fallen somit insgesamt 384 Proben
wegen einer Uberschreitung der Warn- und/oder Richtwerte auf.

Die folgenden Grafiken geben eine Ubersicht tiber die Verteilung der mikrobiologischen
Ergebnisse bei Warnwert- und/oder Richtwerttberschreitung. In die Auswertung sind

insgesamt 384 Proben aufgeschlagener Sahne eingegangen.
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Diagramm 1: Mikrobiologische Auswertung der Warn- und Richtwertiberschreitungen
bei Planproben aufgeschlagener Sahne in Prozent (n=384)

Diagramm 1 beschreibt die mikrobiologischen Warn- und Richtwertlberschreitungen bei
Planproben aufgeschlagener Sahne (Warnwert orange; Richtwert gelb). Bei 26 % der
Proben werden die Warnwerte fur Coliforme Keime Uberschritten. Der Warnwert fur E.
coli (>100 KbE pro g) wird bei 13 % der Planproben Uberschritten.

Die aufgelisteten Parameter Coliforme, E. coli, Gesamtkeimzahl (GKZ), Hefen und
Schimmelpilze gelten als Hygieneindikatoren. Sie geben Auskunft Gber den Hygienesta-
tus der Apparate. Die Prozentangaben beziehen sich auf 384 Proben (= 100%). Da in
241 Fallen mehr als ein Parameter Uberschritten wird ist die Summe der Prozentangaben
groBer 100.
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Coliforme E. coli GKz Hefen Schimmel
79 % 14 % 49 % 54 % 1%

Diagramm 2: Mikrobiologische Auswertung der Warn- und Richtwertiberschreitungen
bei Planproben aufgeschlagener Sahne in Prozent zur Anzahl (n=384)

Anzahl [n]

1 Parameter WW 2 Parameter WW 1 Parameter RW 2 Parameter RW 3 Parameter RW 4 Parameter RW 5 Parameter RW
liberschritten lberschritten (berschritten (berschritten iberschritten liberschritten lberschritten
32% 4% 36 % 39 % 18 % 6 % 0.3 %

Diagramm 3: Mikrobiologische Auswertung der Warn- und Richtwertlberschreitungen
bei Planproben aufgeschlagener Sahne fiir einzelne Parameter (n=384)
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In Diagramm 2 ist die Anzahl der Warn (WW)- und Richtwert (RW)- Uberschreitungen
fir die untersuchten Parameter dargestellt. Von den 384 Proben, mit WW/RW- Uber-
schreitungen fallen ca. 80 % auf Coliforme Bakterien, in knapp 50 % ist die GKZ erhéht
und in 54 % konnte eine erhéhte Belastung mit Hefen nachgewiesen werden.

Diagramm 3 veranschaulicht die Anzahl der Proben mit ein oder mehreren Parameter-
Uberschreitungen. Bei 258 Proben wird mehr als ein Parameter Uberschritten.

e Fast 80 % (384 Proben) der Planproben aufgeschlagener
Sahne uberschreiten Warn- und/oder Richtwerte.

% 29 % Warnwertutberschreitungen
% 51 % Richtwertutberschreitungen

e Bei 67 % 258 Proben werden mehr als ein Warn- und/oder
Richtwert Uberschritten.

e Mikrobiologische Auswertung der WW/RW- Uberschreitun-
gen:

«» 80 % Coliforme Bakterien
50 % erhohte GKZ

% 54 % erhohte Belastung durch Hefen.
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3.1.2 Vergleich Plan- und Verfolgsproben aufgeschlagener Sahne

Es wurden 52 Verfolgsproben ausgewertet, bei denen der direkte Bezug (dieselbe Be-
triebsstatte) zur Planprobe hergestellt werden konnte.

Die folgenden Tabellen geben eine Ubersicht (iber die Verteilung der mikrobiologischen

Ergebnisse bei Warnwert- und/oder Richtwertlberschreitung zwischen Plan- und Ver-
folgsproben.

Tabelle 3.3: Plan- und Verfolgsproben; aufgeschlagene Sahne; Betriebsstatten (n=52)

Planproben
gesamt WW 1 RW 1 | RW/WW
Anzahl [n] 52 21 31 0
Prozent [%] 100 40 60 0
Verfolgsproben
gesamt WW 1 RW 1 ! RW/WW
Anzahl [n] 52 9 30 13
Prozent [%] 100 17 58 25
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Diagramm 4: Mikrobiologische Auswertung der Warn- und Richtwerttberschreitungen
bei Verfolgsproben aufgeschlagener Sahne (n=52) (Plan- zu Verfolgsproben in Relation)

Diagramm 4 beschreibt die mikrobiologischen Ergebnisse der Warn- und Richtwerttber-
schreitungen bei Plan- und Verfolgsproben im direkten Vergleich.

Betrachtet man die Verfolgsproben im Vergleich zu den Planproben, so lasst sich eine
deutliche Keimreduzierung erkennen. Am Auffalligsten ist die Reduzierung der Gesamt-
keimzahl. Hier ist der Anteil der Richtwertlberschreitungen von 42% auf 12% gesunken.
Hingegen steigt die Anzahl der Richtwertlberschreitungen bei Hefen und Schimmelpil-
zen geringflgig an.

3.1.3 Flussige Sahne/Stufenkontrollen
In die Auswertung gingen die Proben fllssiger Sahne aus Verfolgsproben und Stufen-

kontrollen ein. Um eine vergleichbare Bewertung der flissigen und der aufgeschlagenen
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Sahneproben durchfihren zu kénnen, erfolgte die Beurteilung sowohl fur flissige als
auch aufgeschlagene Sahne nach den, in Tabelle 3.1, benannten Kriterien.

Tabelle 3.4: Planproben und Verfolgsproben; flissige Sahne aus Vorratsbehélter

(n=134)
gesamt | WW 1 RW 1 | RW/WW
Anzahl [n] 134 8 26 100
Prozent [%] 100 6 19 75

25 % der Rohsahneproben aus dem Vorratsbehalter sind mikrobiologisch belastet. Wird
die Sahne beispielsweise Uber Nacht im Vorratsgefal3 belassen, bilden sich Ablagerungen
wie sie in Abb. 3.1 zu sehen sind. Diese stellen einen guten Nahrboden fir Mikroorga-
nismen dar.

Tabelle 3.5: Planproben und Verfolgsproben; komplette Stufenkontrollen (n=55)

gesamt|  WW RW 1 ! RW/WW

Originalgebinde 55 0 0 55
Prozent [%] 0 0 100
Vorratsbehalter 55 0 12 43
Prozent [%] 0 22 78
Aufgeschlagene

Sahne 55 12 27 16
Prozent [%] 22 49 29

Die Untersuchungen von 55 Planproben, bei denen komplette Stufenkontrollen durch-
gefiihrt wurden, fhrten zu folgendem Ergebnissen:

Bei 16 (29%) Proben wurde weder im Originalgebinde (1. Stufe), im Vorratsbehalter (2.
Stufe) noch in der aufgeschlagenen Sahne (3. Stufe) eine mikrobielle Belastung festge-

stellt.

27 (49%)Proben waren in der ersten und zweiten Stufe unbelastet und wurden durch
den Aufschlagprozess kontaminiert.
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Auswertung Stufenkontrollen

22% @ 1. + 2.+ 3. Stufe
29% unbelastet

o 1. + 2. Stufe unbelastet

@ 1. Stufe unbelastet, 2. +
49% 3. Stufe belastet

Diagramm 5: Mikrobiologische Auswertung der kompletten Stufenkontrollen

Abb.: 3.1 Vorratsbehalter einer Sahneaufschlagmaschine
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3.1.4 Ergebnisse der Temperaturenmessungen

3.1.4.1 Behaltersahne

Die Temperaturen sind ein Einflussfaktor auf die mikrobiologische Belastung der Sahne.
Bei den vom LEJ begleiteten Kontrollen konnte festgestellt werden, dass 62 % der Pro-
ben die von der DIN empfohlenen +5 °Cin der Behaltersahne Uberschritten hatten. Da-
von wiesen 29 % eine Uberschreitung mindestens eines Warnwertes auf und bei 52 %
der Proben wurde mindestens eine Richtwertlberschreitung nachgewiesen. Im Vergleich
dazu kann bei Proben, die bei Temperaturen unter +5 °C gelagert wurden, eine geringe-
re Anzahl an Warnwertlberschreitungen festgestellt werden.

Tabelle 3.6: Planproben; Behaltersahne — Temperaturen
(Planproben LEJ — Checkliste; n=68)

Anzahl WW 1 RW 1 || RW/WW
0 bis +5 °C 26 5 16 5
Prozent [%] 19 62 19
> +5°C 42 12 22 8
Prozent [%] 29 52 19

3.1.4.2 Aufgeschlagene Sahne

Nach DIN-Norm darf die Produkttemperatur der Sahne an der Ausgabevorrichtung, bei
einer Umgebungstemperatur von +25 °C den Wert von +15 °C nicht Gberschreiten.

Die Temperatur von +15 °C am Austritt der Schlagsahne wurde bei 8 Proben Uberschrit-
ten. 7 von 8 dieser Proben wiesen Warn- bzw. Richtwertlberschreitungen auf.

Tabelle 3.7: Planproben; aufgeschlagene Sahne — Temperaturen
(Planproben LEJ - Checkliste, n=68)

Anzahl WW 1 RW 1 | RW/WW
0 bis +15 °C 60 16 32 12
Prozent [%] 27 53 20
>+15°C 8 1 6 1
Prozent [%] 12 75 13
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Ergebnisse - Mikrobiologie

3.1.5 Betriebsart

Insgesamt wurden im Rahmen des Projekts tGber 800 Planproben und Verfolgsproben in
Eiscafes, Backereien/Konditoreien und Gastronomiebetrieben genommen. Die nachfol-
gende Tabelle 3.8 zeigt auf, wie sich Warnwert-, Richtwertlberschreitungen und nicht
belastete Proben auf die einzelnen Betriebsarten verteilen.

Tabelle 3.8: Planprobe; aufgeschlagene Sahne — Betriebsart (n=466)

Anzahl WW 1t RW 1 | RW/WW
Backerei 162 56 80 26
Prozent [%] 35 49 16
Eiscafe 227 56 118 53
Prozent [%] 25 52 23
Gastronomie 77 30 37 10
Prozent [%] 39 48 13

Vergleicht man die einzelnen Betriebsarten mit dem Gesamtdurchschnitt (Tab.: 3.2), fallt
auf, dass in Eiscafes Proben ohne RW/WW Uberschreitungen deutlich héufiger als in den
(ibrigen Betriebsarten sind. Bei den Uberschreitungen der Richtwerte sind keine deutli-
chen Unterschiede zu erkennen.

Bei der Betrachtung der Warnwertlberschreitungen der Coliformen und E. coli in pro-
zentualer GegenUberstellung schneiden die Eiscafes etwas besser ab. Die Backereien fal-
len hauptsachlich durch Richtwertlberschreitungen der GKZ und Hefen auf, wohinge-
gen in Eiscafes vermehrt Richtwertlberschreitungen bei Schimmelpilzen in Proben auf-
geschlagener Sahne festgestellt wurden.

3.1.6 Handedesinfektion

Im Rahmen der vom LEJ begleiteten Kontrollen wurden Angaben zur Handedesinfektion
aufgenommen. In diesem Zusammenhang wurde speziell abgefragt, ob die Gerate zur
Reinigung und Desinfektion auseinandergebaut werden. Erfolgt eine Demontage, Reini-
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gung und Desinfektion der Einzelkomponenten, ist beim Zusammenbau der Teile darauf
zu achten, dass vorher die Hande desinfiziert werden.

Den meisten Betreibern war nicht bewusst, dass durch unsaubere Hande eine Rekonta-
mination der Gerate erfolgen kann. In vielen Féllen waren die Angaben der Betreiber
nicht schllssig und es konnte nicht ermittelt werden, ob eine Desinfektion der Hande
erfolgte.

Tabelle 3.9: Handedesinfektion Planproben aufgeschlagene Sahne; (LEJ — Checkliste
n=68)

Anzahl WW 1 RW 1 | RW/WW
ia 6 1 2 3
nein 62 16 36 10

Insgesamt wird eine Handedesinfektion nur von einem geringen Anteil der Befragten
durchgefihrt.

3.1.7 Schulungen

Schulungen, die speziell auf die Reinigung der Sahneaufschlagmaschinen abzielten,
wurden in den Betrieben nur selten durchgefihrt. Auf besondere Nachfrage wurde mit-
geteilt, dass beispielsweise beim Aufstellen der Maschine die Reinigung und Desinfektion
erldutert wurde. Ansonsten sind die Mitarbeiter auf andere ,sachkundige” Mitarbeiter
oder den Verantwortlichen (Chef) angewiesen, die ihnen zeigen, wie die Reinigung und
Desinfektion des Gerates zu erfolgen hat. Die nachfolgende Tabelle zeigt, dass die Quali-
tat der Schulungen nicht hoch bewertet werden darf.

Tabelle 3.10: Schulung; Planproben aufgeschlagene Sahne; (LEJ — Checkliste n=68)

Anzahl WW 1 RW 1 | RW/WW
ja 23 8 11 4
nein 45 9 27 9
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3.1.8 Reinigung und Desinfektion der Sahneaufschlagmaschinen

Bei der Reinigung- und Desinfektion (R + D) kommt es sehr darauf an, dass dies nach
den Angaben des Herstellers geschieht. Einige Hersteller haben Kurzanleitungen in die
Maschinen integriert (z. B. im Deckel). Auf die Frage, wie die Reinigung durchgefihrt
wird, wurden unterschiedlichste Angaben gemacht, z. B. zur Dosierung der R + D- Mit-
tel, Temperaturen und Einwirkzeiten. Detaillierte, praxisorientierte Anweisungen lagen
nur selten vor.

Die Praxis zeigt aber, dass diese Anleitungen nicht beachtet oder gelesen werden. Das

Einlegen der Einzelkomponenten des Aufschlagsystems Giber Nacht in Wasserbader mit
ungeeigneter Reinigungs- und Desinfektionslésung kann ebenfalls eher zu einer Keim-

vermehrung als Reduzierung fuhren.

Hyagieneanleitung

Tab. 3.11 zeigt, dass bei Vorhandensein einer Hygieneanleitung die Gesamtergebnisse
besser als der Durchschnitt sind. Bei den LEJ begleiteten Probennahmen konnte festge-
stellt werden, dass Hygieneanleitungen aus Ordnern herausgesucht werden konnten,
Die Anleitungen waren vorhanden, was aber nicht gleichbedeutend damit ist, dass de-
ren Inhalt demjenigen bekannt ist, der die Reinigung durchfiihrt. Ahnlich verhlt es sich
mit Reinigungsanleitungen, die auf der Rickseite der Reinigungs- und Desinfektionsmit-
tel aufgedruckt sind. Konzentrationen, Temperaturen und Einwirkzeiten wurden in der
Regel nicht eingehalten.

Tabelle 3.11: Angaben zur Hygieneanleitung
(Planproben aufgeschlagene Sahne; n=394)

Anzahl WW 1 RW 1 | RW/WW
Ja 222 53 113 56
Prozent [%] 24 51 25
Nein 172 57 85 30
Prozent [%] 33 49 17
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3.1.9 Lagerbedingungen der flissigen Sahne

Lagerbedingungen der flUssigen Sahne:

1. Zwischenlagerung der Sahnevorrate
2. Sahnevorratsbehalter im Gerat (Gebindeart)

Die Sahne wird meistens bei +8 bis +10 °C zwischengelagert. Die Lagertemperaturen
wurden stichprobenartig erfasst. Da die Sahneaufschlagmaschinen hauptsachlich fur das
Halten der Temperaturen ausgelegt sind und nicht fur das Herunterklhlen, braucht es
einige Zeit, bis die erwlnschten +5 °C (DIN-Anforderung) erreicht sind. Beim Kihlen der
Behaltersahne in der Sahneaufschlagmaschine spielen zusatzlich die Kontaktflache und
das Material des Vorratsbehalters eine wichtige Rolle. Kunststoffbehalter oder Tetra-
packs, die direkt in die Maschine gestellt werden, wirken eher isolierend (schlechter
WarmeUlbergangskoeffizient), wohingegen Edelstahl die Warme (Kélte) sehr gut leitet.
Einen guten Warmetbergang bieten auch Bag-in—Box Systeme, da hier Produkt und
Kahlflache fast ungehindert in Kontakt sind. Eine bessere Kontaktfldche kann ansonsten
nur geboten werden wenn die Sahne direkt in das Gerat eingefullt wird (mit relativ ho-
hen Kontaminationsrisiko).

Ein weiteres Kontaminationsrisiko ist gegeben, wenn Behaltersahne vom Vortag die sich
den ganzen Tag in der Maschine befunden hat, wieder verwendet wird.

Tabelle 3.12: Wieder verwendete Rohsahne LEJ
(Plan- und Verfolgsproben Checkliste LEJ n=48)

Anzahl WW 1 RW 1 | RW/WW
ja 34 10 18 6
Prozent [%] 29 53 18
nein 14 4 5 5
Prozent [%] 29 36 36

Wird die Behaltersahne nicht umgefullt oder wieder verwendet, steigt die Anzahl der

mikrobiologisch einwandfreien Proben von 18 auf 36 %. Die Proben, die durch eine U-
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berschreitung mindestens eines \Warnwertes auffallen, bleiben gleich. Dies ist einfach
dadurch zu erklaren, dass bei Maschinen mit gravierenden Hygienemangeln die haupt-

sachliche Kontamination wahrend des Aufschlagprozesses stattfindet.

Bag-in-Box Systeme im Vergleich zu herkdmmlicher Aufbewahrung der fllssigen Sahne

(Originalgebinde)

Tabelle 3.13: Bag-in-Box System (Planproben aufgeschlagene Sahne n=288)

Anzahl WW 1 RW 1 | RW/WW
Bag-in-Box 50 10 26 14
Prozent [%] 20 52 28
Kartonverpackung 238 68 117 53
Prozent [%] 29 49 22

Bei Bag-in-Box Systemen handelt es sich um einen Schlauchbeutel, der mittels eines
Schlauchanschlusssystems mit der Maschine verbunden wird. Der Vorzug dieses Systems
ist, dass die Sahne nicht in GefaB3e oder direkt in die Maschine umgefullt werden muss.
Die Ergebnisse zeigen, dass sich die Zahl der Uberschreitung mindestens eines
Warnwertes der Proben vermindert und die Anzahl der mikrobiell einwandfreien Proben
zunimmt.

3.1.10 Aufstellort Luftkeimmessungen

Insgesamt wurden im Rahmen des Projekts 18 Luftkeimmessungen durchgefihrt. Die
Keimgehaltsmessungen der Luft ergaben Werte zwischen 650 und 2800 KbE/m3 fur die
Gesamtkeimzahl. Die Gesamtkeimzahl lag im Median bei 1450 KbE/m3 (gemessen direkt
an der Sahnemaschine). Die Luftbelastung mit Hefen lag zwischen 0 und 3700 KbE/m3,
wobei der Hochstwert die Ausnahme darstellt, die Keimbelastung der Luft mit Hefen lag
im Median bei 19 KbE /m3, bei 7 von 18 Messungen wurden keine Hefen festgestellt.
Die Belastung der Luft mit Schimmelpilzen lag zwischen 0 und 4000 KbE/m3 (gemessen
direkt an der Sahnemaschine). Bei Backereien wurden vermehrt Schimmelpilze gefun-
den. In 3 von 5 Betrieben wurden Sporenkonzentrationen > 1000 Keime/m?3 gemessen,
Gastronomiebetriebe fallen durch erhéhte Gesamtkeimzahlen auf. Durchschnittlich lag
hier die Belastung der Luft > 1600 KbE /m3. Die Werte fur die Gesamtkeimzahl bei Eis-
cafes lagen ahnlich wie in der Gastronomie. Es wurden Keimbelastungen zwischen 650

und 2300 KbE /m3 gemessen. In einem Eiscafe wurden eine sehr hohe Belastung mit
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Schimmelsporen festgestellt, > 4000 KbE /m3. In diesem Fall konnten ebenfalls erhéhte
Schimmelpilzbelastungen in der Sahne festgestellt werden.

Aufgrund der Luftkeimmessungen kann ein Zusammenhang zwischen der Keimbelas-
tung der aufgeschlagenen Sahne und der Luftkeimbelastung nur vermutet werden. Ins-
gesamt bewegten sich die Werte der Luftkeimbelastung noch im Rahmen der normalen
Belastung in geschlossenen Raumen. In den Fallen, bei denen Gberdurchschnittlich hohe
Luftkeimbelastungen mit Hefen und Schimmelpilzen festgestellt wurden (Max-Werte),
konnten auch erhdhte Belastungen der Sahneproben (Richtwertiberschreitungen) fest-
gestellt werden.

3.1.11 Maschinenhersteller und Alter der Sahneaufschlagmaschinen

Maschinenhersteller
Im Rahmen des Projektes konnte zwischen den drei in NRW marktfihrenden Gerateher-

stellern und der Mikrobiologischer Beschaffenheit des Produktes kein Zusammenhang
hergestellt werden. Die Bauart spielt nur eine untergeordnete Rolle als Einflussfaktor auf
die hygienische Beschaffenheit der Gerate. Keiner der einzelnen Bauarttypen kann sich
im Gesamtbild, bezogen auf besonders keimarme (bzw. keimreiche) Produkte hervorhe-
ben. Insgesamt bleibt aber der Gesamteindruck, dass 2/3 der Proben einen mangelhaf-
ten hygienischen Zustand aufwiesen.

Alter der Maschinen

Das exakte Alter der Maschinen zu bestimmen, stellte sich in der Praxis als sehr schwierig
heraus. Nur in sehr seltenen Fallen war das Baujahr auf dem Typenschild eingetragen,
hdufig fehlte die genaue Jahreszahl z. B. 198 oder 199 oder es war gar kein Baujahr
verzeichnet. Wenn gar keine Angaben dem Typenschild zu entnehmen waren, wurde
der Betreiber zum Kaufdatum befragt. Die Angaben der Betreiber waren ebenfalls in den
meisten Fallen sehr wage, da die Gerate oft gebraucht gekauft oder vom Vorganger
Ubernommen wurden.

Altersbereichsabschatzungen lassen sich jedoch anhand der Baureihen ermitteln. Dabei
spielt das Jahr 1994 eine wichtige Rolle. In diesem Jahr wurde die DIN-10507 fur Sahne-
aufschlagmaschinen herausgegeben. Damit Geradte der DIN-Norm entsprechen, missen
eine Vielzahl an Parametern technische Vorraussetzungen und Materialanforderungen
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erfullen, die zu einem verbesserten Hygienedesign fihren. Das hei3t, dass an DIN kon-
formen Gerate besondere Anforderungen z.B. an die Kihlung des Produkts und die Art
und Weise, wie die Gerate gereinigt und desinfiziert werden, gestellt werden.

Die Ergebnisse zeigen, dass bei den Geraten bis 10 Jahre durchschnittlich viele Proben
Bereich der Richtwerttberschreitungen liegen. Der Anteil der mikrobiologisch einwand-
freien Proben liegt relativ hoch. Apparate von 10 bis 20 Jahren weisen eine Verschie-
bung in den Bereich der Warnwertlberschreitungen auf. Fir die Apparate, die alter als
20 Jahre sind liegen zu wenige Daten vor, um eindeutige Trends bestimmen zu kénnen.
Werden die Gerate gepflegt und gewartet, so kdnnen alte Maschinen bessere mikrobio-
logische Ergebnisse erzielen, als Maschinen, die lediglich wenige Jahre alt sind.

3.1.12 Wartung der Sahneaufschlagmaschinen

Wie jedes technische Gerat mit mechanisch beweglichen Teilen und Dichtungen, unter-
liegen auch Sahneaufschlagmaschinen dem Verschleil3. Der einwandfreie Betrieb bedarf
taglicher Reinigung und Desinfektion und regelmaBiger Wartung. Die regelméaBige War-
tung ist unbedingt notwendig, da VerschleiBteile durch Reinigungs- und Desinfektions-
maBnahmen stark beansprucht werden. Aber nur durch tagliche Reinigung und Desin-
fektion kann ein hygienisch einwandfreies Lebensmittel erzeugt werden. 8 % der Befrag-
ten gaben an, eine regelmaBige Wartung durchzufthren. 18 % der Apparate wurden
lediglich bei Defekt repariert. Damit flhrten 92 % der Befragten keine regelmaBige War-
tung ihrer Sahneaufschlagmaschine durch. Wartung ihrer Sahneaufschlagmaschine
durchfihren. In den Féllen, bei denen eine Reparatur oder Wartung durchgefuhrt wur-
de, konnte dartber ein Nachweis vorgelegt werden. Insgesamt fehlte allgemein ein Ver-
standnis bezlglich regelmaBiger Wartung. Eine Wartung durch den Hersteller oder eine
Fachfirma ist in den meisten Fallen mit erheblichen Kosten verbunden. Aus diesem
Grund wird eine vorsorgliche regelmaBige Wartung der Maschinen in der Praxis nicht
durchgefihrt.
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3.1.13 Durchfiihrung von mikrobiologischen Eigenkontrollen

Mikrobiologische Eigenkontrollen werden nur in Ausnahmefallen durchgefihrt. Von 490
auswertbaren Befragungen wurden lediglich in 22 Fallen mikrobiologische Eigenkontrol-
len durchgefiihrt, davon waren 11 Eigenkontrollergebnisse alter als ein Jahr.

3.1.14 Vergleich der verschiedenen Sahneaufschlagmaschinen im Bezug auf die unter-
schiedlichen Keimarten

60 bis 90 % der Uberschreitungen der Richt- und Warnwerte werden durch hohe Gehal-
te an Coliformen Keimen verursacht. Die Coliformen Keime sind ein Hinweis auf unzurei-
chende Geratereinigung. Bei einem Geratehersteller, ohne herausnehmbaren Vorratsbe-
halter, trat eine andere Besonderheit auf. Es wurden Uberdurchschnittlich viele Hefen
und Schimmelpilze gefunden. Die Ursache kénnte darin liegen, dass die Sahne tber ei-
nen Ablauf abgelassen wird. Da der Ablauf nur schlecht zu reinigen ist, wird die abge-
lassene Sahne durch den Ablaufprozess kontaminiert. In vielen Fallen wird die Sahne
nach der Reinigung wieder in das Gerat gefullt! Bei den vom LEJ begleiteten Kontrollen
wurde das in 34 von 48 Fallen festgestellt. Wurde die Sahne nicht in der Maschine wie-
der verwendet, so lag der Anteil der mikrobiell unauffalligen Proben bei 36 %, was deut-
lich Gber dem Durchschnitt der nicht belasteten Proben liegt.
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3.2 Technische Auswertung: Apparatetypen/Modelle

Die Apparatetypen unterscheiden sich grundsatzlich in der Lagerung der Behaltersahne,
dem Pumpentyp und Aufschlagsystem. Am haufigsten werden Exzenterpumpen ver-
wendet. Bei einem sehr weit verbreiteten Sahneaufschlagmaschinentyp wird zur Pro-
duktférderung eine Zahnradpumpe verwendet.

3.2.1 Lagerung der Sahne in der Sahneaufschlagmaschine

Jede Sahneaufschlagmaschine besitzt einen Vorratsbehalter fur Behaltersahne. Die DIN
Norm empfiehlt in diesem Zusammenhang einen Behalter, der herausnehmbar und
leicht zu reinigen ist.

Direkte Einflllung Herausnehmbarer Behélter

Vorteil: bessere Kihlung

Vorteil: einfachere Reinigung

Nachteil: erschwerte Reinigung; Rekon-

taminationsgefahr

Nachteil: lediglich indirekte Kihlung

durch Luftspalt zwischen Be-

halter und Geradtewand

3.2.2 Luftregulierung

Damit Sahne aufgeschlagen werden kann, mussen Produkt (Sahne) und Luft unter Druck
zusammengefihrt werden. Die Luft wird Uber ein Luftzufihrungsventil eingebracht. Die
Einstellung des Ventils bestimmt die Festigkeit der Sahne. Da LuftzufUhrungsventile
durch eine kleine Offnung oder schmalen Spalt charakterisiert werden und direkter Kon-
takt zwischen Luft und Produkt besteht, flhrt eine Verschmutzung des Ventils zu einer
stetigen Kontamination der Sahne. Aus diesem Grund sind nach Herstellerangaben, die
Ventile einmal monatlich zu demontieren und zu reinigen.

Eine Demontage des Ventils wurde in der Praxis selten oder gar nicht durchgefihrt. Da
die Luftregulierung aus einer gréBeren Anzahl von Einzelteilen besteht, fihlten sich die
Betreiber oder der/die Verantwortliche flr die Reinigung mit der Demontage oft tech-
nisch Gberfordert.
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3.2.3 Pumpen

Abbildung. 3.2 und Abbildung 3.3 zeigen Bauteile einer Zahnradpumpe. Abbildung 3.4.
und 3.5: Exzenterpumpe. Beide Bauarten weisen Vor- und Nachteile auf.

E‘;

Abb. 3.2: Pumpendeckel Abb. 3.3: Zahnrader

Abb. 3.4: Pumpendeckel Abb. 3.5: Pumpengehause

38

® Landesamt fiir
r/gl Ernahrungswirtschaft und Jagd
W o

Nordrhein-Westfalen

e




Technische Auswertung — Gerate

Exzenterpumpe

Exzenterpumpen sind selbstansaugend, dichtungslos und trockenlaufsicher. Sie haben
jedoch den Nachteil, dass sie sich vom Laien schwer demontieren und montieren lassen.
Wie in Abb. 3.5 zu erkennen ist, dienen zwei federnd gelagerte Schieber der Produkt-
férderung. Setzen sich im Bereich dieser Schieber Produktreste ab, sind diese nur durch
Demontage der Pumpe wieder zu entfernen. Die Demontage der Pumpe wird in den
Betrieben faktisch aber nicht durchgefihrt, da der Aufwand fur den Betreiber zu grof3 ist
und das noétige Fachwissen dazu fehlt. Mittels Durchflussreinigung lassen sich beschrie-
bene Produktablagerungen nicht entfernen. Die Produktreste kdnnen zu einer kontinu-
ierlichen Rekontamination der Sahne fihren. In diesen Fallen ist dann eine Wartung
durch eine Fachfirma erforderlich.

Zahnradpumpe:

Die Zahnradpumpe ist vom Aufbau sehr einfach und lasst sich auch ohne besondere
Sachkenntnis leicht demontieren. Bei der Reinigung und Desinfektion ist darauf zu ach-
ten, dass nach der Reinigung keine erneute Rekontamination der Pumpenteile durch
unsaubere Hande erfolgt. Vor dem Zusammenbau der Apparate nach Durchfihrung der
Reinigung und Desinfektion, sollten auch die Hande gewaschen und desinfiziert werden.

Ein grundsatzlicher Nachteil der Zahnradpumpe ist, dass diese standiger Schmierung
(durch die Sahne) bedarf. Bei der Reinigung und Desinfektion wird die Maschine mit
Wasser bzw. Wasser und den gebrauchlichen Reinigungs- und Desinfektionsmitteln ge-
spllt. Dies fuhrt bei den Zahnradern schnell zu Abnutzungserscheinungen und Riefen.
Diese rauen Oberflachen bieten eine Angriffsflache fiur Ablagerungen (siehe Abb. 3.3.).

3.2.4 Aufschlagsysteme

Um Sahne aufzuschlagen, muss diese unter Druck durch einen engen Spalt gefihrt wer-
den, wahrend gleichzeitig Luft zugefihrt wird. Abb. 3.6 und 3.7 zeigen Aufschlagsys-
teme, bei denen die Sahne entlang eines Schwellrohres gefiihrt wird. Abb. 3.8 zeigt das
andere auf dem Markt bewahrte System, bei dem die Sahne zum Aufschlagen durch
enge Kanale in nacheinander geschalteten Kunststoffplattchen gefihrt wird.
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Abb. 3.6: Aufschlagsystem aus Kunststoff und Metall

Im Wesentlichen unterscheiden sich die Ausschlagsysteme durch die Anzahl der Einzel-
teile und den verwendeten Materialien. Abb. 3.6 zeigt ein Aufschlagsystem, bei dem
Kunststoff und Metall verwendet wird. Zur Reinigung werden die Einzelteile vorzugswei-
se in die Spllmaschine gegeben. Die Kunststoffteile dieser Apparate sind allerdings
nicht fir Temperaturen von +65 bis +70 °C ausgelegt. Bei taglicher Anwendung wird

der Kunststoff rissig und por6s. Diese bietet wiederum eine Angriffsflache fur Ablage-
rungen und Mikroorganismen.

Abb. 3.7 zeigt ein Aufschlagsystem, bei dem
komplett auf Kunststoffteile verzichtet wurde.
Eine Reinigung des Aufschlagsystems in der
Spulmaschine ist deshalb durchaus sinnvoll und

. wurde in Einzelfallen auch durchgefihrt. Wenn

+ die Einzelteile wieder zusammengefligt werden,
ist darauf zu achten, dass keine Rekontamination
- der Einzelteile Giber unsaubere Hande erfolgt.
Dieses System bietet die Vorteile eines guten

& ot e . Handlings (aufgrund der wenigen Einzelteile) und
Abb. 3.7: Aufschlagsystem aus Metall ~ ren und Reinigungs- und Desinfektionsmitteln.
Jedoch entstanden auch bei diesen Geraten durch

einer guten Bestandigkeit gegentber Temperatu-

mangelnde Wartung und unsachgemafBe Reinigung des Gerdtes mikrobiologische Prob-
leme.
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Abb. 3.8 zeigt ein Aufschlagsystem, das
Kunststoffteile beinhaltet, in Form einer Rei-
he von Kunststoffscheiben. Aufgrund des
komplexen Aufbaus werden diese
Aufschlagssysteme nur selten bis gar nicht
zerlegt. Laut Herstellerangaben ist dies auch
nicht notwendig, vorausgesetzt die
Reinigung erfolgt immer nach
Herstellerangaben. Die Praxis zeigt aber,
dass Personal, welches fir die Reinigung
und Desinfektion zustandig ist, nur man-
gelhaft oder gar nicht geschult ist, keine geeigneten R + D- Mittel einsetzen oder geeig-
nete R 4+ D- Mittel einsetzen, aber wirksame Konzentrationen, empfohlene Temperatu-
ren und Einwirkzeiten nicht einhalten.

Abb. 3.8: Aufschlagsystem

Abb. 3.9 zeigt, dass
parallel zum
modularen
Aufschlagsystemen
(Scheiben),
Aufschlag-
wellentypen aus
Kunststoff oder
Metall angeboten
werden.
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Abb. 3.9: Aufschlagwellen (unterschiedliche Materialien)
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Technische Auswertung — Gerate

3.2.5 Dichtungen

In Sahnegeraten ist eine Vielzahl von Dichtungen notwendig. Alle Dichtungen sollten
regelmaBig kontrolliert und im Bedarfsfall ausgetauscht werden.

Hauptsachlich werden O-Ring Dichtungen verwendet. O-Ring Dichtungen sind nicht
wartungsfrei sondern mussen (nach DIN-Empfehlung) regelmaBig kontrolliert und bei
Bedarf (z. B. Beschadigung, Dichtung por6s) ausgetauscht werden. O-Ring Dichtungen
liegen in einem schmalen Spalt (Nut), der nur schwer zu reinigen ist. Dartber hinaus
verursachen Temperaturschwankungen einen Pumpeffekt, bei dem mikrobiologische
Verunreinigungen in das Produkt gelangen kénnen. [EN1672 Nahrungsmittelmaschinen
allg. Grundsatze] [8]

Simmerringe:
Bei Simmerringen handelt es sich um Dichtungen, die bewegliche Teile und den Pro-

duktraum voneinander trennen. In Bezug auf Sahneaufschlagmaschinen bedeutet das,
dass Pumpe und Antrieb voneinander getrennt werden. Die Dichtungen werden starken
Temperaturschwankungen und unter Umstanden aggressiven Reinigungsmitteln ausge-
setzt. Dies kann zu einem vermehrten Verschlei3 der Simmerringdichtungen fihren. Sind
die Dichtungen verschlissen, tropft zuerst Reinigungsmittel, dann Produkt in den Innen-
raum der Maschine. Dies kann zu schweren Schaden beim Gerét fihren. Uber die defek-
te Dichtung kénnen Mikroorganismen in die Sahne eingetragen werden. Schon bei ers-
ten Anzeichen einer Undichtigkeit sollte eine Wartung durch eine Fachfirma durchfihrt
werden.
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Diskussion

4. DISKUSSION

4.1 Plan- und Verfolgsproben

Im Durchschnitt wurden bei 29 % der Proben die Uberschreitung mindestens eines
Warnwertes festgestellt, das heiBt die Warnwerte fir E. coli und coliforme Keime wur-
den Uberschritten. Weitere 51 % der Proben zeichneten sich durch die Uberschreitung
mindestens eines Richtwertes aus. Salmonellen wurde in keiner Sahneprobe gefunden.
In finf Proben wurde Staphylococcus aureus festgestellt. Lediglich 20 % der untersuch-
ten Proben aufgeschlagener Sahne konnten nach dem Bewertungsschema als mikrobio-
logisch einwandfrei bezeichnet werden.

Die Ergebnisse zeigen, dass unbedingter Handlungsbedarf besteht, um den Anteil der
mikrobiologisch einwandfreien Proben wesentlich zu erhdhen. Im Rahmen des Projektes
wurden mit Hilfe der Checklisten diejenigen Parameter untersucht, die einen Einfluss auf
die mikrobiologische Qualitat der Sahne haben kénnen.

Fir die Auswertung musste eine deutliche Trennung von Probenarten vorgenommen
werden. Es wurde zwischen Plan- und Verfolgsproben bzw. aufgeschlagenen und flUssi-
gen Sahneproben unterschieden.

Der Vergleich der Planproben mit Verfolgsproben zeigt eine deutliche Keimreduzierung
bei den Verfolgsproben. Dies kann auf eine verbesserte Reinigung der Sahneaufschlag-
maschinen aufgrund des Lerneffektes durch die Belehrung des Uberwachungspersonals
zurlckgefihrt werden. Die Belastung der Proben mit bakteriellen Keimen (Gesamtkeim-
zahl und Coliforme) wurde deutlich reduziert. Bei Hefen und Schimmelpilzen konnte
keine Keimreduzierung beobachtet werden. Hefen und Schimmelpilze lassen sich nur
durch zusatzliche mechanische ReinigungsmalBnahmen entfernen. Ein effektiveres Reini-
gungs- und Desinfektionsmittel entfernt Hefen- und Schimmelpilzansammlungen nur
oberflachlich. Durch die Reduzierung der Begleitflora (Bakterien), kénnten die langsam
wachsenden Hefen und Schimmelpilze mdéglicherweise sogar einen Vorteil gegentber
den Bakterien gewonnen haben.
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4.2 Flussige Sahne

Entsprechend der geringen Anteile der mikrobiell unbelasteten Proben der aufgeschla-
genen Sahne verhalt sich die Verteilungen bei Sahneproben aus dem Vorratsbehalter
und Proben aus Originalverpackungen (gedffnete oder nicht gedffnete Fertigverpackun-
gen) ganzlich anders. Die Proben aus dem Vorratsbehalter waren zu

75 % unbelastet. 19 % der Proben wiesen Richtwertlberschreitungen auf und bei 6 %
der Proben wurde mindestens ein Warnwert Uberschritten.

Dass die Sahne aus dem Vorratsbehalter (ohne Durchlaufen des Aufschlagprozesses)
belastet ist, kann mehrere Ursachen haben. Bleibt am Ende des Tages ein Rest Sahne im
Gerat, so wird dieser in einigen Fallen in andere GefaBBe umgefillt oder abgelassen und
am nachsten Tag zur Schlagsahneherstellung wieder verwendet. Des Weiteren wurde
beobachtet, dass die Rohsahne ohne zwischenzeitliche Geratereinigung flr einen oder
mehrere Tage im Gerat belassen wurde (siehe Abb. 3.1). Am Rand des Gefal3es bilden
sich Schaumablagerungen, die einen guten Nahrboden fir Mikroorganismen darstellen.

Die Ergebnisse der Stufenkontrollen haben ergeben, dass alle Proben aus Originalgebin-
den mikrobiell unbelastet waren. Dies bestatigt die Erfahrungen der Untersuchungsam-
ter.

4.3 Temperaturen

Der Einfluss der AuBentemperatur spielte im Probennahmezeitraum kaum eine Rolle.
Dabei wurden in der Spitze AuBentemperaturen von +25 bis +30 °C erreicht, da aber
die Sahnemaschinen in der Regel in Innenrdumen zu finden sind, lag die Temperatur im
Durchschnitt bei +22 °C. Wird die Temperatur der flissigen Sahne im Bereich von

+5 °C bis +10 °C gehalten, treten keine deutlich anderen Verteilungen der Warnwert-
Uberschreitungen auf, als im Durchschnitt aller Proben. Allerdings muss angemerkt wer-
den, dass die Proben stets vormittags genommen wurden. Fir die Wachstumsge-
schwindigkeit von Mikroorganismen spielen als Einflussfaktoren Zeit, Temperatur und
Nahrstoffangebot eine Rolle. Aus diesen Griinden werden sich hohere Temperaturen erst
im Laufe des Tages starker auf die Verkeimung auswirken.

Die Temperatur am Auslauf (Tulle) wurde bei 8 Proben (Planproben aufgeschlagen LEJ)
Uberschritten. Die Sahne wird in vielen Féllen nicht mit 45 °C eingefullt, da die verwen-
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Diskussion

dete flssige Sahne gemaf ihrer Kennzeichnung bis +8°C gelagert werden darf (Mil-
chErzV) [9]. Original verpackte H-Sahne bedarf grundsatzlich keiner Kiihlung. Die Kuhl-
leistung der Sahnaufschlagmaschinen reicht in der Regel nicht zum schnellen Herunter-
kihlen der Sahne auf 45 °C aus (siehe Lagerbedingungen der flissigen Sahne; ndchste
Seite).

4.4 Betriebsarten

Die Gastronomie weist mit 39 % den hochsten Anteil an Warnwertiberschreitungen
auf, darauf folgen die Backereien mit 35 %; die Eiscafes liegen mit 25 % unter dem
Durchschnitt. Bei den mikrobiell nicht belasteten Proben schneiden die Eiscafes mit 23
%, gegentber den Backereien mit 16 % und der Gastronomie mit 13 % ebenfalls besser
ab. Eine maégliche Erklarung fir den geringeren Anteil an Warnwertlberschreitungen in
Eiscafes kann darauf zurlickzufihren sein, dass Eiscafes haufiger mikrobiologisch be-
probt werden und sich dadurch ein besseres Problembewusstsein eingestellt hat

(Eis- und Sahneproben). Die Reinigung der Gerate wird haufig vom Betreiber selbst
durchgefihrt. Eine weitere Erklarung kénnte sein, dass die Sahneproduktion in Eiscafes
hoher ist und Uber den Tag verteilt gleichmaBiger erfolgt als in Backereien bzw. Gastro-
nomiebetrieben. Der leicht erhdhte Anteil der Richtwertlberschreitungen kénnte darauf
zurlckzufihren sein, dass in Eiscafes oft noch alte Gerate im Einsatz sind, die schon von
der Bauart schwieriger zu reinigen sind als neue Gerate. Bei Geraten, die alter sind als 5
Jahre, sind in den meisten Fallen keine Hygieneanleitungen mehr vorhanden.

4.5 Personalhygiene, Schulungen, Reinigung- und Desinfektion (R + D)

Ohne entsprechende Schulungen kann eine einwandfreie Personalhygiene nicht gewahr-
leistet werden. In diesen Schulungen mussen Personalhygiene im Allgemeinen und die
Grundlagen fir Reinigung- und Desinfektion der Arbeitsgerate vermittelt werden. Die
Projektergebnisse haben deutlich gezeigt, dass es insbesondere an Schulungen bzw.
deren inhaltlicher Durchfiihrung mangelt. Im Bezug auf die Sahnemaschinen bedeutet
das, dass nur wenige Betreiber wirklich genau wissen, wie das Gerat richtig zu bedienen
ist, welche MaBBnahmen bezlglich der Personalhygiene einzuhalten sind und dass eine
unsachgemalBe Reinigung der Gerate eine Kontamination des Produkts (Sahne) herbei-
fuhren kann.
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Die Wirksamkeit eines Reinigungs- und Desinfektionsmittels hangt stark
davon ab, ob es sachgemal3 angewendet wird. Vielfach konnten die Méangel bei der R +
D bereits durch die Befragung der ausfihrenden Mitarbeiter ermittelt werden.

Haufig ermittelte Fehler:

e Temperaturen und Einwirkzeiten wurden nicht eingehalten,

e Konzentrationsangaben wurden nicht beachtet,

e ungeeignete Mittel wurden eingesetzt wurden, die z.B. keine desinfizierende Wir-
kung aufwiesen.

Neben ein paar konstruktiven Besonderheiten der Sahneaufschlagmaschinen, die bei der
Reinigung und Desinfektion der Gerate zu beachten sind, liegt in der faktisch unsach-
gemalB durchgefihrten Reinigung und Desinfektion die Hauptursache flr die mikrobielle
Richtwertlberschreitungen.

4.6 Lagerbedingungen der fliissigen Sahne

Die Lagerbedingungen der Rohsahne umfassen die Aspekte Zwischenlagerung (Kthlzel-
le, KGhlschrank, H-Sahne), Lagerbedingungen in der Maschine (herausnehmbarer bezie-
hungsweise kein herausnehmbarer Vorratsbehalter fir die Rohsahne) und Bag-in-Box-
Systeme. Die Zwischenlagerung der Rohsahne erfolgt haufig bei zu hohen Temperatu-
ren. Wird die Sahne mit mehr als +8 °C in die Maschine eingeftillt, so braucht es eine
lange Zeit, bis die Rohsahne auf die empfohlenen +5 °C heruntergekihlt ist, da die Ge-
rate eher zum Halten der Temperaturen als zum Kihlen ausgelegt sind. Der heraus-
nehmbare Vorratsbehalter vereinfacht die Reinigung des Gerates, kann aber dazu fih-
ren, dass Handhabungsfehler gemacht werden, was die Wahrscheinlichkeit der Konta-
mination der Rohsahne erhéht (z. B. das Umfillen der Restsahne in ein unsauberes Ge-
faB, Lagerung des Sahnerestes tUber Nacht im +8 bis +10 °C warmen Kuhlschrank und
das Wiedereinfillen des Restes am nachsten Morgen in die Sahnemaschine). Nach der
Reinigung und Desinfektion nach Betriebsschluss, sollte die Sahnemaschine eingeschal-
tet bleiben, damit am nachsten Morgen die Sahne in eine vorgeklhlte Maschine einge-
fullt wird.

Die Wiederverwendung der Restsahne sollte unbedingt vermieden werden! Dies gilt
ebenfalls fir Maschinen ohne herausnehmbaren Vorratsbehélter, bei denen die Sahne
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Uber einen Ablass im Boden abgefuhrt wird. Bag-in-Box Systeme geben die Méglichkeit,
ein geschlossenes System flr die Rohsahne in der Sahneaufschlagmaschine einzurichten.
Durch die Annahme seitens der Betreiber, dass das Bag-in-Box System als besonders si-
cher (geschlossenes System) gilt, wird die Sahne langer im Gerat belassen als sonst tb-
lich und auf tagliche Reinigung und Desinfektion verzichtet. Der wesentliche Punkt je-
doch ist, dass die Kontamination der Sahne wahrend des Aufschlagprozesses stattfindet.
Das heif3t, auch wenn Sahne im Beutel noch nicht belastet ist, wird sie beim Aufschlag-
prozess durch die moglicherweise mangelhaft gereinigte Maschine kontaminiert.

4.7 Alter und Wartung der Sahneaufschlagmaschinen

Die Quote der Richtwertlberschreitungen ist bei Maschinen mit einem Alter von 0-10
Jahren mit 52 % vergleichbar mit der Gesamtheit aller Planproben aufgeschlagener Sah-
ne (51%). Der Anteil der mikrobiologisch einwandfreien Proben liegt jedoch relativ hoch.
Mit zunehmendem Alter der Apparate verschieben sich die Richtwertlberschreitungen
hin zu den Warnwerttberschreitungen. Dies kdnnte dadurch zu erklaren sein, dass sich
leichte Verschmutzungen noch bis zu einem gewissen Punkt mittels Durchflussreinigung
entfernen lassen. Haben sich diese Verschmutzungen jedoch festgesetzt (verbutterte
Hefen- und Bakteriennester), dann lassen diese sich nur noch durch eine Intensivreini-
gung, bzw. Austausch von VerschleiBteilen beheben. Um detaillierte Aussagen Uber die
Apparate zu machen, die Uber 20 Jahre alt sind, mussten mehr Daten vorliegen. Eine
regelmaBige Wartung der Sahneaufschlagmaschinen ist unbedingt notwendig, da Ver-
schleiBteile und Dichtungen regelmaBig kontrolliert und gegebenenfalls ausgetauscht
werden mussen. Diese Arbeiten sollten durch eine Fachfirma durchgefiihrt werden. Die-
ser Vorschlag ist in die Uberarbeitung der DIN 10507 H Entwurf Marz 2005 eingegan-
gen und wird zukinftig zu einer Verbesserung der Hygienesituation beitragen.

4.8 Mikrobiologische Eigenkontrollen

Von 490 Betrieben gaben 22 an, mikrobiologische Eigenkontrollen durchzufihren. Die-
ser Anteil ist verschwindend gering gegenlber der Gesamtanzahl der genommenen Pro-
ben. Erfahrungen aus vorangegangenen Kontrollen haben gezeigt, dass die Ergebnisse
der Eigenkontrollen von den Betrieben oft nicht richtig interpretiert wurden und des-
halb auch nicht immer flr die gewiinschten Verbesserungen sorgten.
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4.9 Vergleich der unterschiedlichen Sahnemaschinentypen

Vergleicht man die unterschiedlichen Maschinen der Sahnemaschinenhersteller, so wei-
sen sie einige konstruktionsbedingte Unterschiede auf. Die Unterschiede der Gerate lie-
gen im Aufschlagsystem, den Pumpen und im Aufbau (mit und ohne herausnehmbaren
Behalter).

Die Aufschlagwelle sollte moglichst einfach aufgebaut sein. Bei Aufschlagwellen aus ei-
ner Vielzahl von hintereinander geschalteten Kunststoffscheiben kénnen Hygieneprob-
leme auftreten, wenn diese durch mechanische Beanspruchung beschadigt und nicht
regelmaBig kontrolliert und ausgetauscht werden. Anderen Aufschlagsysteme aus
Kunststoffteilen (Fihrung der Aufschlagwelle) kénnen durch die haufige Reinigung in
der Spulmaschine, rissig und pords werden. Dies bietet wiederum Mikroorganismen eine
Ansatzstelle.

Die Pumpensysteme (Exzenterpumpen) von verschiedenen Herstellern werden im Regel-
fall vom Betreiber nicht auf Verschleil3 kontrolliert, bei Defekt besteht hier eine weitere
Kontaminationsquelle fir die aufgeschlagene Sahne. Simmerringe trennen die bewegli-
chen Teile und den Produktraum. In Bezug auf Sahneaufschlagmaschinen bedeutet das,
dass Pumpe und Antrieb voneinander getrennt werden. Die Dichtungen werden starken
Temperaturschwankungen und unter Umstanden aggressiven Reinigungsmitteln ausge-
setzt. Dies kann zu einem vorzeitigen Verschlei3 der Simmerringdichtungen fihren. Sind
die Dichtungen verschlissen, tropft zuerst Reinigungsmittel, dann Produkt (Sahne) in den
Innenraum der Maschine. Die Sahne kann bis in den Motorraum vordringen. Es findet
ein Austausch zwischen Sahneresten/-rlickstanden und frisch eingeflllter Sahne statt
(Rekontamination). Die Problematik zeigt sich optisch und olfaktorisch (sauerlicher Ge-
ruch). Ist dies der Fall, ist eine Wartung durch den Hersteller oder eine Fachfirma not-
wendig.

Auch wenn das Pumpensystem (Zahnradpumpe) leicht zu zerlegen ist, hat die Praxis
gezeigt, dass die Zahnrader bei unsachgemaBer Handhabung zum Verschlei3 neigen
und sich schnell Riefen bilden kénnen. Raue Oberflachen sind immer ein Ansatzpunkt
fur Mikroorganismen. Der Anschluss bzw. die Verbindung zwischen Pumpenantrieb und
Zahnradpumpe ist eine weitere Problemstelle dieser Maschinen und wird bei der Reini-
gung oft vernachlassigt. Hier besteht die Moglichkeit zur Bildung von Produktablage-
rungen, die nur durch eine regelmafBige Reinigung entfernt werden kénnen.
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O-Ring Dichtungen werden bei allen Sahneaufschlagsystemen verwandt. Bei Reinigung
und Desinfektion werden diese Dichtungen nicht regelmaBig kontrolliert. Unter den
Dichtungen kdénnen sich Produktreste ablagern. Durch die Temperaturschwankungen

zwischen R + D und Betrieb, kénnen Verunreinigungen in die Sahne gelangen (Pumpef-
fekt!).

Bezlglich der Verteilung der Warnwerttberschreitungen und Richtwertlberschreitungen
und der mikrobiell unbelasteten Proben, waren bei den in NRW am weitesten verbreite-
ten Sahnemaschinen kaum Unterschiede auszumachen.

4.10 Luftkeimmessungen:

Die Ergebnisse der Luftkeimmessungen lassen nur andeutungsweise Schlisse zu. Bei
einer sehr hohen Belastung der Luft mit Schimmelpilzsporen, finden sich auch Schim-
melpilzsporen in der Schlagsahne. In 3 von 5 Backereien wurden hohe Schimmelpilzkon-
zentrationen gemessen. In der Gastronomie und in den Eiscafes waren die Gesamtkeim-
zahlen erhéht. Die Normalbelastung fir Innenraume liegt zwischen 500 und 2000 KbE,
in Gastronomiebetrieben wurden GKZs zwischen 700 bis 2800 KbE gemessen. Im
Durchschnitt lag der Wert bei > 1600 KbE/m3. Eine Eisdiele fiel durch sehr hohe Schim-
melpilzsporenkonzentration > 4000 KbE in der Luft auf. In diesem Fall konnte auch eine
Richtwertlberscheitung in der aufgeschlagenen Sahne festgestellt werden.
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5. EMPFEHLUNGEN
5.1 Reinigung und Desinfektion:

Eine nicht sachgerechte Reinigung und Desinfektion der Gerate stellt das groBte Hygie-
nerisiko dar. Schon eine geringe Anzahl an Keimen, die in ein Gerat eingebracht wird,
kann zu einer Verkeimung der gesamten aufgeschlagenen Sahne fiihren.

Werden die Hande vor dem Wiederzusammenbau nicht desinfiziert besteht das Risiko
einer Rekontamination des Gerates.

Ein haufiger Fehler bei der R + D war das nachtragliches Auswischen des Gerateinneren
(Vorratsbehalter) mit einem Spdllappen! Auch sollten die Kunststoffteile der Sahnema-
schinen nicht in der Spiilmaschine gereinigt werden. Das kann zur Folge haben, dass die
Maschinenteile, mit der Zeit sprode, rissig, oder pords und somit anfallig gegen Mikro-
organismen werden kénnen.

Bei Carpigiani Maschinen wird empfohlen, das Fihrungsrohr fir die Schlagwelle mit
einer weichen Burste (z. B. Nylon) vorsichtig zu reinigen. Wird die Oberflache stark ver-
kratzt oder aufgerauht, bietet dies wiederum eine Angriffsflache fir Mikroorganismen.

5.2 Hygieneplan:

Damit der Umgang mit den Gerdten sachgerecht durchgefihrt werden kann, bedarf es
eines Hygieneplans oder einer Betriebsanweisung, die jedem Mitarbeiter zuganglich sein
muss und deren Inhalte dem Betreiber oder Mitarbeiter bei einer Schulung vermittelt
werden sollten. In Hinblick auf zuktnftige EigenkontrollmaBnahmen und Dokument-
ationspflicht sollte eine Kurzfassung der Reinigungsanleitung bei der Sahneaufschlagma-
schine verfligbar sein. Im Reinigungsplan sind die Verantwortlichkeiten fir R + D festzu-
legen.

5.3 Betriebsanleitung:

Die Betriebsanleitung sollte einige wesentliche Punkte enthalten:
e MaBnahmen bei Erstinbetriebnahme,
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e Verhalten vor und nach langeren Betriebspausen,

e Empfohlene Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Temperaturen, Einwirkzeiten

e Instruktionen zur Demontage und Reinigung unterschiedlicher Bauteile in Zeitab-
standen,

e Wartungsintervalle

Nach Mdéglichkeit sollten nur die vom Hersteller empfohlene Mittel verwendet werden.
Die Hinweise des Herstellers sollten unbedingt beachtet werden.

5.4 Wartung:

Sahneaufschlagmaschinen mussen regelmaBig gewartet werden, Dichtungen mussen

kontrolliert werden und VerschleiBteile missen ausgetauscht werden. Dies sollte nach

Moglichkeit von einer Fachfirma oder vom Hersteller mindestens alle zwei Jahre durch-
gefuhrt werden (DIN 10507 H Entwurf Marz 05).

5.5 Temperaturen:

Damit die Temperaturvorgaben eingehalten werden kénnen, ist es von entscheidender
Bedeutung, dass die Sahne vorgekihlt in die Sahneaufschlagmaschine eingefullt wird.
Die DIN empfiehlt hier eine Temperatur von +5 °C. Die Uberarbeitung der DIN 10507

sieht zuklnftig eine Temperatur von +7 °C fir die Behaltersahne vor.

5.6 Restsahne:

Restsahne, die sich nach Betriebsschluss noch in der Sahnemaschine befindet sollte kei-
nesfalls umgefullt, abgelassen und am nachsten Tag zur Sahneherstellung wieder ver-
wendet werden (hohes Kontaminationsrisiko). Die Sahnereste sollten verworfen werden.
In der Gastronomie ware eine Verwertung bei der SoBenherstellung denkbar. Es sollten
nur kleinere Sahnemengen eingefillt werden, die auch am selben Tag verbraucht wer-
den.
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— LMBG), in der Fassung der Bekanntmachung vom 9. September 1997, zuletzt gean-
dert am 13. Mai 2004

[4] Lebensmittelhygiene-Verordnung [4] (LMHV), vom 5. August 1997, zuletzt gedndert
am 21. Mai 2001

[5] DIN 10507 , Lebensmittelhygiene Sahneaufschlagmaschinen, Mischpatronentyp, Hy-
gieneanforderungen, Prifung Stand 1994"

[6] EU Verordnung (EG) Nr. 2004/852

[7] Keimzahlen in der Luft: (Wallhduser 1988); (Leininger 1976); Qualitatssicherung im
bakteriologischen Labor, Reinhard Fries, Ferdinand Enke Verlag Stuttgart 1995

[8] EN 1672 Nahrungsmittelmaschinen allg. Grundsatze

[9] Verordnung Uber Milcherzeugnisse (Milcherzeugnisverordnung — MilchErzV) Vom
15.7.1970
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Abkurzungsverzeichnis

8. ABKURZUNGSVERZEICHNIS

Abkilrzung

Bezeichnung

°C

Grad Celsius

Bag-in-Box Sys-
tem

Schlauchbeutel in Karton System

ca. circa

CLUA Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt
CVUA Chemisches und Verterinaruntersuchungsamt
DGHM Deutsche Gesellschaft fir Hygiene und Mikrobiologie
DIN Deutsches Instiut fir Normung e.V.

E. Coli Escherichia Coli

GKZ Gesamtkeimzahl

KbE Kolonie bildende Einheiten

LEJ Landesamt fUr Erndhrungswirtschaft und Jagd
LMBG Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz
LMHV Lebensmittelhygiene Verordnung

MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

NRW Nordrhein-Westfalen

R+D Reinigung und Desinfektion

RW Richtwert

Sec. Sekunden

SVUA Staatliches Veterinaruntersuchgsamt

u.a. unter anderem

WW Warnwert

z.B. zum Beispiel
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Anhang

9. ANHANG
|. Checkliste ,,Probennahme”
[l. Checkliste ,, Technik”

Ill. Merkblatter (Leitfaden fir die Uberwachung)

lej
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Anhang I. Checkliste ,,Probenahme”

Begleitschein zur Untersuchung und Beurteilung von Sahne aus Sahneautomaten

Probennr. 0 Planprobe 0 Verfolgsprobe zu Nr.

Betriebsart: 0 Backerei 0 Gastronomie 0 Eiscafe

Behaltersahne in der Maschine

Gebindeart: 0 Bag in Box 0 Tetrapack (GroRe:...I) 0im Anbruch 0 nicht mehr feststellbar

0 Sonstiges: MHD:
0 Gesamtmenge / Teilmenge der Sahne wird in die Maschine umgefullt
0 Gebinde wird in die Maschine gestellt Zeitpunkt:
Behaltertemperatur It. Geratethermometer: Behaltertemperatur gemessen:

Bemerkungen / erkennbare Méngel:

Sahnegerdt

Hersteller: Typ / Seriennr.:
Baujahr/geschétztes Alter:

Betriebsanleitung / Hygieneanleitung vorhanden: 0Oja  0nein

Aktive Kuhlung bis zur Tille: 0ja 0nein 0 nicht feststellbar

Temperatur der aufgeschlagenen Sahne:

Bemerkungen / erkennbare Geratemangel:

Reinigung und Desinfektion

Bezeichnung des Reinigungsmittels

Bezeichnung des Desinfektionsmittels / Desinfektionsreinigers (Kombipraparat)

Erfolgt die Anwendung (Dosierung / Einwirkzeit / Intervall) nach Angaben des Herstellers?
O0ja Onein O nicht feststellbar

Zeitpunkt: letzte Reinigung: letzte Desinfektion:

Bemerkungen / erkennbare Mangel:
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Anhang I. Checkliste ,,Probenahme”

Betriebseigene Kontrollen und Nachweise

Schriftliche Dokumentation der Durchfiihrung der Reinigung und Desinfektion:
0 liegt vollstandig vor 0 ist unvollstandig / fehlerhaft 0 liegt nicht vor

Hygieneeinweisung / Schulung des Personals unter Bezug auf die Sahnemaschine:

0 liegt vor 0 liegt nicht vor 0 mangelhafte Dokumentation

Mikrobiologische Eigenkontrollen der Sahne:
0 liegen vor (Anzahl der Proben: ) 0 liegen nicht vor 0 &lter als ein Jahr

Bemerkungen:

Sonstige fur die Beurteilung wichtigen Erkenntnisse:
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Anhang Il. Checkliste ,, Technik”

Datum

Zustandiges Uberwachungs-
amt (Kreisordnungsbehérde)

Veterindr / Kontrolleur

Backerei / Konditorei [_]

Betrieb

Betriebsart Eiscafe / Eiswagen [ ]
Sonstige [_]

Name

Strale

Ort

1. Geratedaten:
1.1 Hersteller

1.2  Typ

1.3  Anschaffungsdatum / Alter

1.4 Prif- und Uberwachungszeichen
(DIN 10507-H)

1.5  Typenschild gut sichtbar

2. Werkstoffbestandigkeit:

2.1  Anzeichen von Korrosion:

2.2 Abriebspuren:

2.3  Stoffaustausch zwischen Produkt

und Gerét (Dichtungen und Lager)
2.4  Bestandigkeit gegen Temperatur, sowie
Reinigungs- und Desinfektionsmittel

(Ablagerungen, Verkalkungen)

3. Maschinenaufbau:

3.1  Vertiefungen; Hohlrdume; Fugen

3.2  Behélter fir Flussigsahne herausnehmbar
3.3  Behélter und Verbindungsteile leicht zu
reinigen und desinfizieren. (alle Teile, die

mit dem Produkt in Verbindung kommen, missen leicht demontierbar sein)

3.4  Kondenswasserbildung im Gerat
3.5  Ablagerungen im Sahneansaugrohr

jal] nein [_]
jal] nein [_]
jal] nein [_]
jal] nein [_]
jal ] nein [_]
jal] nein [_]
jal] nein [_]
jal] nein [_]
jal ] nein [_]
jal] nein [_]
jall nein [_]
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Anhang Il. Checkliste ,, Technik”
3.6 Spriihkopf gekiihlt (aktive Kithlung bis Tulle)  ja[ ] nein [_]
4. L agerbedingungen Flissig- und Restsahne
4.1  Aufstellort:
4.2 Umgebungstemperatur: °C
4.3 Thermostat regelbar und funktionsféhig jal] nein [_]
44  Temperaturanzeige jall nein [_]
Soll °C Ist °C
4.5  Produkttemperatur im Tank <+5
4.6  Produkttemperatur Auslauf Tulle max. +15

Bei Betriebsunterbrechungen von mehr als zwei Stunden sollten mindestens die ersten zwei Tullenfiillungen verworfen werden !

4.6.1 Verbrauchsmenge Sahne I/Woche
4.7  Kontamination durch Luftzufiihrung jall nein [_]
maoglich
4.8  Kontamination(negative Beeinflussung) jal] nein [_]
durch Umgebung, Staub, Gerliche, Verun-
reinigungen, Witterung moglich?
5. Reinigung und Desinfektion:
5.1  Hygieneplan / Bedienungsanleitung jall nein [_]
des Herstellers vorhanden
5.2 Beinhaltet dieser folgende Angaben:
5.2.1 MaRnahmen bei Erstinbetriebnahme jall nein [_]
5.2.2 Verhalten bei langeren Betriebspausen jall nein [_]
5.2.3 empfohlene R + D Mittel (DVG-gelistet) jall nein [_]
5.2.4 Konzentrationen der R + D Mittel jall nein [_]
5.2.5 Temperaturen der R + D Mittel jal] nein [_]
und des Spulwassers (Vorreinigung des
Gerates mit +50°C warmem Wasser nicht dber +50 °C ;
Reinigung mit warmem Wasser nicht unter +50 °C)
5.2.6 Einwirkzeiten jall nein [_]
5.3  Erfolgt eine Klarspilung zwischen R + D ? ja ] nein [_]
5.4  Werden Auslauf und Luftzufithrung jal] nein [_]
regelmaRig auseinander gebaut (Prall-
korper griindlich reinigen und desinfizieren ggf. austauschen)
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Anhang Il. Checkliste ,, Technik”

5.5  Erfolgt die Reinigung im Durchfluss- jal] nein [_]
verfahren (Besonders wichtig, da nach Hersteller-

angaben Auseinanderbau grundséatzlich unnétig)

5.6  Mengenangaben jall nein [_]
5.7  Wasser zum Nachspiilen jall nein [_]
58 R+ D Mittel jal ] nein [_]

5.9 Haufigkeit der Mallnahmen

5.10 Verwendetes Reinigungsmittel

5.11 Verwendetes Desinfektionsmittel

5.12  Seit wann wird das verwendete
Desinfektionsmittel eingesetzt ?

5.13  Wird das Desinfektionsmittel in Zeit- jal] nein [_]
abstanden gewechselt ?

5.14  Verwendetes Kombipréparat

5.15 Werden R + D dokumentiert ? jal] nein [_]

5.16 Erfolgt eine Desinfektion der Hande jall nein [_]
vor dem Zusammenbau ?

5.17  Wird das Gerit vom Hersteller gewartet ? jall nein [_]

5.18 Wartungsintervall

5.19 Wer fihrt die R + D im Betrieb durch (Aus-
bildung?)

5.20 Finden Personalschulungen statt ? jal ] nein [_]

5.21 Inwelchen Zeitabstanden ?

5.22  Letzte Schulung am / durch wen ?

5.23  Sind Dokumentationen vorhanden? jal ] nein [_]
5.24  amtliche Probe entnommen jall nein [_]
5.25  Probennummer

Bemerkungen:
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Anhang Ill. Merkblatt , Leitfaden zur Priifung von Sahneaufschlagmaschinen”

Leitfaden zur Prifung von Sahneaufschlagmaschinen

Modellbeispiel fir dltere Gerate (ca. 20 — 35 Jahre)

Carpigiani Vaihinger Mussana

Modellbeispiel flr neuere Gerate

Carpigiani Vaihinger Mussana
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Anhang Ill. Merkblatt , Leitfaden zur Prifung von Sahneaufschlagmaschinen”
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Anhang Ill. Merkblatt , Leitfaden zur Prifung von Sahneaufschlagmaschinen”

Leitfaden zur Uberpriifung von Sahneaufschlagmaschinen

Einleitung

Schlagsahne aus Sahneautomaten kann durch Bakterien, Hefen und Schimmelpilze
erheblich verunreinigt sein. Da dieses Problem seit langerer Zeit bekannt ist, wurden im
Jahre 2004 mdégliche Ursachen im Rahmen eines Verbraucherschutzprojektes ermittelt.
Eine einheitliche Ursache flir die mikrobiologische Belastung der Sahne lieB sich nicht
nachweisen. Es wurde jedoch festgestellt, dass neben konstruktiven Besonderheiten der
Sahnemaschinen vor allem Mangel in der Wartung, in der Reinigung und Desinfektion
sowie im Umgang mit der Sahne zu den o.a. Problemen flhrten.

Sahnemaschinen gehéren zu denjenigen Geratschaften, deren Hygienezustand meist nur
schwer zu tberprifen ist: wesentliche Verunreinigungen lassen sich oft erst nach einer
Demontage etlicher Teile feststellen, was bei einer Uberprifung wihrend der
Geschéftszeit nicht immer zu realisieren ist. Zu einer grtindlichen Uberpriifung gehért
neben der eingehenden Inspektion der Maschine auch die Bewertung des
Hygienemanagements.

Der vorliegende Leitfaden unterscheidet daher zwischen:

e ,Routinekontrollen” , bei denen lediglich eine einfache Uberpriifung
insbesondere der Lagerhygiene und der Maschine vorgenommen wird und

e anlassbezogenen Uberprifungen”, die immer dann durchgefiihrt werden
sollten, wenn bei einer Beprobung auffallige mikrobiologische Werte festgestellt
wurden oder gar eine Verbraucherbeschwerde vorliegt; hier sollte der
Kontrollaufwand erheblich vergréfert werden. Bei einer anlassbezogenen
Kontrolle sollte der Betrieb maglichst in der Vorbereitungszeit aufgesucht
werden. Gegebenenfalls ist vor der Kontrolle eine Terminabsprache mit dem
Gewerbetreibenden durchzuftihren.

Der Leitfaden beschrankt sich auf den Zustand von Sahnemaschinen und deren
Handhabung; allgemeine und fiir die Gesamtbeurteilung wichtige betriebs- und
arbeitshygienische Aspekte wie z.B. baulicher Zustand der Raume (oder
Personalhygiene) konnten hier nicht berticksichtigt werden. Er gibt Hinweise zur
Beratung des Maschinenbetreibers und schlieBt mit Empfehlungen zur sachgerechten
Probennahme ab.

Der Leitfaden wurde von Mitarbeitern der Lebensmitteltiberwachung in Nordrhein-
Westfalen fur ihre Kollegen erarbeitet und soll helfen, die Ursachen fir die
Verunreinigung von Schlagsahne zu ermitteln, ftr deren Abstellung zu sorgen und
damit den Schutz des Verbrauchers zu verbessern.
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Anhang

Ill. Merkblatt , Leitfaden zur Prifung von Sahneaufschlagmaschinen”

I. Empfehlungen zur Uberpriifung der Lagerung der Flissigsahne

Uberprtift werden sollten die

Flussigsahne in verschlossenen Originalverpackungen

Flissigsahne in gedffneten Originalverpackungen bzw. in andere Behaltnisse
umgeftillite Flissigsahne

Flussigsahne im Vorratshehélter des Sahneautomaten (,Behaltersahne™)

A. Uberprufungskriterien bei einer Routinekontrolle:

1.

2.

Lagertemperatur der Fltissigsahne in der Kiihlung, d. h. Messung der
Raumtemperatur in unmittelbarer Nahe der Sahne (max. + 7°C)
Produkttemperatur
a. Die Produkttemperatur sollte immer bei gedffneten Verpackungen oder
bei umgeflillter Sahne erfolgen;
b. Die Messung sollte dabei mit einem Stichthermometer oder einem
Infrarotthermometer erfolgen.

Produkttemperatur der Behéltersahne (Durchflhrung siehe Hinweise zur
Produkttemperatur)

Hygiene bei der Lagerung in der Klihlung, insbesondere bei offenen
Verpackungen/Behaltnissen. Hierbei sollte auch auf eine nachteilige Beeinflussung
durch Mikroorganismen und Gertiche geachtet werden.

B. Uberprufungskriterien bei der anlassbezogenen Kontrolle

Zunéchst sollten die Uberprufgngsinhalte der Routinekontrolle wiederholt werden.
Zusatzlich empfiehlt sich die Uberprifung der

1.

GebindegréBen und die damit in Verbindung stehenden Verbrauchszeiten; hierzu
sollten Angaben des anwesenden Personals berticksichtigt sowie Lieferscheine
eingesehen werden.

Das Offnen der Originalgebinde sollte vor Ort durchgefihrt werden, um
maégliche Fehler-/Kontaminationsquellen erkennen zu kénnen . (Hinweis:
Beriihren der Ablauféffnung mit den Fingern).

Intensive Hygienekontrolle der Lagerungsbedingungen von Flissigsahne in
offenen Verpackungen mit dem Schwerpunkt Kreuzkontaminationsquellen.
Sollte festgestellt werden, dass die Flussigsahne in andere Behaltnisse umgefullt
wird, so sind auch diese einer kritischen Uberpriifung zu unterziehen
(Hygienestatus, Lagerungsbedingungen, Eignung des Materials).
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Anhang Ill. Merkblatt , Leitfaden zur Prifung von Sahneaufschlagmaschinen”

Il. Empfehlungen zur Uberprifung der Sahneaufschlagmaschinen

A. Uberpruafungskriterien bei einer Routinekontrolle:

1. Uberpriifung des Aufstellortes

a. Uberprifung des Umfeldes auf Faktoren, die sich nachteilig auf die Sahne
auswirken kénnen, z.B. Gertiche, Staub, Mikroorganismen. Inshesondere
darf die Luft fur die aufgeschlagene Sahne nicht nachteilig beeinflusst
werden.

b. Uberpriifung, ob die Kiihleinldsse der Kihlaggregate frei zuganglich (nicht
zugestellt/verschlossen) sind.

2. Uberprufung der Maschine

a. AuBerer optischer Eindruck (Sauberkeit)
b. Alter, Bauart, Maschinentyp (zur Erfassung geratetypischer Schwachstellen)
c. Uberprufung des Vorratstanks nach Abnahme des Deckels

- Optischer Eindruck des Vorratstanks (Sauberkeit)

- Abweichender Geruch (z.B. kasig, muffig) weist auf Hygienemangel hin

- Temperaturmessung; maximal + 7° C; val. DIN 10507

3. Management

a. Man sollte sich erkldren lassen, wie die Reinigung und Desinfektion der
Maschine durchgefihrt wird: Haufigkeit, verwendete Mittel, deren
sachgerechte Anwendung (Konzentrationen, Einwirkzeit)

b. Fragen zur Personalhygiene bei der Reinigung und Desinfektion : Erfolgt der
Zusammenbau mit gereinigten und desinfizierten Handen oder werden
Einmalhandschuhe getragen? Wird die Maschine nach dem Zusammenbau
noch einmal im Durchfluss gereinigt und desinfiziert?

c. Erfragen, ob die Maschine auBerhalb der Offnungszeit des Betriebes
ausgeschaltet wird: hierdurch steigt die Temperatur an, wodurch das
Keimwachstum erheblich geférdert wird.

Zur Uberpriifung des Managements sind vor allem die Dokumentationen auf
Stimmigkeit, Vollstandigkeit und Plausibilitdt zu kontrollieren.
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Ill. Merkblatt , Leitfaden zur Prifung von Sahneaufschlagmaschinen”

B. Uberprifungskriterien bei der anlassbezogenen Kontrolle

Zum Zeitpunkt der Kontrolle sollte die Sahneaufschlagmaschine noch nicht mit Sahne
beflllt sein. Falls die Sahneaufschlagmaschine bereits befullt ist und auch schon Sahne
gezapft wurde, muss beim Zerlegen der Sahneaufschlagmaschine die Sahne mit
flieBendem kalten Wasser entfernt werden.

1. Hygienemanagement:

a. ‘Vorhandensein einer Bedienungsanleitung (fehlt oft bei Aligeraten, ist aber
fur die crdnungsgemaie Bedienung und Wartung der Maschine wichtig)

b. Uberprifung des Desinfektionsmittels auf Eignung, z.B. ob es nach DGHM
oder DVG gelistet ist oder der EU- Norm entspricht

c. Uberprifung des Vorhandenseins und des Zustandes der notwendigen
Werkzeuge fur die Zerlegung und Reinigung der Maschine: Maulschlissel,
Schraubendreher, kleine Flaschenbursten, ggf. Reinigungsduse usw.

d. Uberprifung, ob eine angemessene Hygieneanleitung fur die Handhabung,
Reinigung und Desinfektion der Maschine vorhanden ist.

2. Die Person, die mit der Maschine umgeht, scll demonstrieren, wie die Maschine
zur routinemaBigen Reinigungs- und Desinfektionszwecken zerlegt wird, und
die Reinigung und Desinfektion durchgefluhrt wird.

Zur Infermation sind im folgenden die empfchlenen einzelnen
Reinigungsschritte bei den drei gangigsten Sahneautomaten aufgefihrt.
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Ill. Merkblatt , Leitfaden zur Prifung von Sahneaufschlagmaschinen”

2.1
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Durchflussreinigung fur Vaihinger-Gerate

Entnehmen des Sahnetanks (Vorratsbehalter),

Reinigung des Saugrohrs und des Vorratsbhehalters unter flieBendem heilBen
Wasser, manuelle Reinigung und Desinfektion der Garniertille,

Fillen des Behalters mit max. + 50 °C heiBem Wasser,

Einsetzen des Saugrohrs,

einen Auffangbehalter unter den Auslauf stellen,

ca. einen halben Liter Wasser durchlaufen lassen, um Sahnereste zu
entfernen,

Austauschen der Garniertille gegen die Reinigungsdise,

Restwasser aus dem Vorratsbehalter durchlaufen lassen,

Reinigungs- und Desinfektionslosung nach Herstellerangabe ansetzen und im
entsprechenden Behaltnis in die Maschine einsetzen,

Losung koemplett durchlaufen lassen (Vorgang mind. 2 min),

Reinigungsduse und Saugrohr abnehmen, leeres Behaltnis herausnehmen und
mit flieBend heiBem Wasser Losungsmittelruckstande entfernen,
Reinigungsduse und Saugrohr anbauen, Vorratsbehalter einsetzen, 1,5 |
kaltes Wasser durchlaufen lassen,

m. Reinigungsdise gegen Garniertillle ersetzten und Sahne einflllen.

2

=

oo
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Die

a.

.2 Durchflussreinigung far Mussana-Gerdte

Entnehmen des Sahnetanks (Vorratsbehalter),

Reinigung des Saugrohrs und des Vorratsbhehalters unter flieBendem heilen
VWWasser, manuelle Reinigung und Desinfektion der Garniertulle,

Fillen des Behalters mit max. + 50 °C heiBem Wasser,

Einsetzen des Saugrohrs,

einen Auffangbehalter unter den Auslauf stellen,

ca. einen halben Liter Wasser durchlaufen lassen, um Sahnereste zu

entfernen,

Restwasser aus dem Vorratsbehalter auslaufen lassen,

Reinigungs- und Desinfektionslésung nach Herstellerangabe ansetzen und im

entsprechenden Behaltnis in die Maschine einsetzen,

Losung komplett durchlaufen lassen (Vorgang mind. 2 min),

Saugrohr abnehmen, leeres Behéaltnis herausnehmen und mit flieBend heifem

Wasser Lasungsmittelruckstande entfernen,

Saugrohr und Garniertulle anbauen, 1,5 | kaltes Wasser durchlaufen lassen.

Zerlegungsreinigung bei Carpigiani-Geraten
Zahnradpumpe darf beim Reinigungsprozess keinesfalls trocken laufen!!!

Ablassen der Restsahne {Restsahne verwerfen),
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b. Fallen des Behalters mit ca. 2 Litern max. + 50 °C heifem Wasser und
durchlaufen lassen,

c. Ablassverschluss im Varratsbehalter und an der Auslassoffnung entfernen,
Ablassgang manuell mit einer geeigneten Burste reinigen, Auslassoffnung
verschlieBen und Ablassgang mit geeigneten Desinfektionsmittellosung fullen
{Wichtig: Einwirkzeiten beachten),

d. Mit ausreichend klaren Wasser nachspulen,

e Zapfkopf, Fuhrungshulse, Aufschlagwelle entfernen und unter flieBend
heiBem Wasser reinigen,

f. Fuhrungsbirste mit einer geeigneten Burste manuell reinigen,

g. Randelschraube der Zahnradpumpe [osen und aus Fuhrung herausnehmen,

h. Ansaugstutzen vom Pumpengehause losen, Pumpendeckel vom Gehause
entfernen, beide Zahnrader herausnehmen, O-Ring-Dichtung vorsichtig
entfernen, beide Lufteinlassventile 1osen,

I.  Manuelle Reinigung der Einzelteile unter flieBend heiBem Wasser,

J. Lufteinlassventile und Ventilsitz desinfizieren,

k. Zusammenbau des kompletten Gerates,

|, Reinigungs- und Desinfektionslosung nach Herstellerangabe ansetzen und in
die Maschine esinfullen,

m. ca. 0,2 | durchlaufen lassen, Desinfektionsmittel einwirken lassen
{Herstellerangaben beachten),

n. Losung komplett durchlaufen lassen,

Kurz mit klarem Wasser durchspulen.

2.4 Technische Fehlersuche

2.4.1 Dementage von Vaihinger-Geraten

Gerat ausschalten und vom Stromnetz trennen,
Deckel abnehmen,
Luftregulierungsventil demaontieren.

Die Bohrung der Luftdiisenscheibe ist mit einer
kleimnen Biirste zu remnigen. mit geeigneten
Desinfektionsmittel zu desinfizieren und mut
heifem Wasser abzuspiilen.

Zeichnungen: Quelle Reinigungsanleitung Vaihinger
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Erlduterung:

Da Luftzuftihrungsventile durch eine kleine Offnung oder Spalt bestimmt werden und
direkter Kontakt zwischen Luft und Produkt besteht, fihrt eine Verschmutzung des
Ventils zu einem stetigen Kontaminationsrisiko der Sahne. Aus diesem Grund sind nach
Herstellerangaben, die Ventile einmal monatlich zu demontieren und zu reinigen. Eine
Demontage des Ventils wird in der Praxis selten oder gar nicht durchgefiihrt.

Demontage des Zapfkopfs:

Zeichnungen: Quelle Reinigungsanleitung Yaihinger

=

Erlduterung:

Die Kunststoffscheiben unterliegen einem Verschlei. Verfarbte und defekte Scheiben
sind unverziiglich auszutauschen.
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Demontage der Pumpe:

Erlauterung:

Zur Produktforderung disnen zwei federnd gelagerte Schieber. Setzen sich im Bereich
dieser Schieber Produktreste ah, sind diese nur durch Demontage der Fumpe wieder zu
entfernen. Der untere Teil der Pumpe sollte nicht vom Betreiber zerlegt werden. Sollten
die Pumpenschieber starken Verschlei3 aufweisen oder wird eine Undichtigkeit der
Pumpe festgestellt, so muss diese zum Hersteller eingeschickt werden.

2.4 .2 Demeontage von Mussana Geraten
a. Gerat ausschalten und vom Stromnetz trennen
b. Deckel abnehmen

c. Luftregulierungsventil demontieren

Luftregulierungsventil und Pumpe sind dhnlich aufgebaut wie bei Vaihinger-Geraten

Bei Demontage der
Pumpe

O-Ring Dichiung
kontrollieren. Nut
reinigen!

0O-Ring Dichtung und Pumpe

10
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Demontage des Zapfkopfs:

MUssana Zapfulle, Prallplattennuise,
- “|doppelter Prallplattenstab———

ll. Empfehlungen flir den Gewerbetreibenden

Im Anschluss an eine Routinekontrolle oder anlasshezogenen Kontrolle kann dem
Gewerbetreibenden folgendes empfohlen werden:

a. Kaonsequente Einhaltung der Kiihlkette vom Kauf / Lieferung der Fllssigsahne

bis zum Verorauch.

k. Einfullen vorgekdhiter Flussigsahne bis maximal + 7°C, dieses ist auch bei der

Verwendung von H-5ahne wichtig.

C. Kein Ausschalten der Sahneaufschlagmaschine (Kiihlung!) auBerhalb der
Betriebszeiten.

d. Keine Wiederverwendung von Restsahne am Folgetag.

2. Geoffnete Gebinde mit Flussigsahne sollten spatestens nach zwei Tagen,

besser schon nach einem Tag aufgebraucht sein. Ist ein geringer Sahneumsatz
absehbar, sollte daher auf kleinere Gebinde (z.B. 1 1) zuriickgegriffen werden.

f. Vorratsbehalter zu Arbeitsbeginn nicht vollstandig befallen.
Gegebenenfalls auf ,Bag in Box” —Systeme umstellen.

ol Vs

aufgeschlagenen Sahne fuhren. Ein haufiger Fehler ist das nachtragliche
auswischen des Gerateinneren bzw. Vorratsbehalters mit dem Spullappe

i.  MNach Moglichkeit die vom Hersteller empfohlenen Mittel verwenden.
Pflegehinweise des Herstellers beachten.

Reinigung und Desinfektion der Maschine optimieren: schon eine geringe
Zahl von Keimen, die in das Gerat eingebracht oder bei der Reinigung und
Desinfektion nicht beseitigt werden, kann zu einer Verkeimung der gesamten

n.

11
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1.

2.

j. Kunststoffteile der Maschine sollten nicht in der Spulmaschine gereinigt
werden, da sie dort mit der Zeit sprode, rissig oder poros und somit anfallig
fur Mikroorganismen werden.

k. Bei Carpigiani-Maschinen wird empfohlen, die FUhrungshulse fur die
Schlagwelle mit einer weichen Burste (z. B. Mylon) vorsichtig zu reinigen. Wird
die Oberflache stark verkratzt oder aufgeraut, bietet dies wiederum eine
Besiedlungsmaoglichkeit fur Mikroorganismen.

[ Vor dem Zusammenbau der Maschine sind die Hande grundlich zu reinigen
und zu desinfizieren. Empfohlen wird das Tragen von Einmalhandschuhen.

m. Erstellung eines Hygieneplans, der allen Mitarbeitern zuganaglich ist und
dessen Zweck und Inhalt in Form einer Schulung vermittelt wird. Auch die
Verantwortlichkeiten fur Reinigung und Desinfektion sollten festgelegt
werden.

n. Durchfuhrung einer regelmaBigen Wartung (nach DIMN 10507 H Entwurf Marz
05: mindestens alle zwei Jahre): Kontrolle und ggf. Austausch von
Dichtungen und VerschleiBteilen durch den Hersteller oder eine Fachfirma.

o. Beschaffung einer Betriebsanleitung. Diese sollte folgende Punkte enthalten:

MzaBnahmen bei Erstinbetriebnahme,

Verhalten vor und nach langeren Betriebspausen,

MaBnahmen zur taglichen Reinigung und Desinfektion,

Empfehlungen zu Reinigungs- und Desinfekiionsmitteln,

Temperaturen, Einwirkzeiten,

* Empfehlungen, welche Bauteile in welchen Zeitabstanden zu
demontieren und zu reinigen sind,

+ Wartungsintervalle.

[ Empfehlungen fiir die amtliche Probenahme

Beprobung im Rahmen einer Routinekontrolle

Dazu wird die Entnahme von 2 Schlagsahneproben empfohlen:

1 Probe flUssige Schlagsahne aus dem Vorratsbehalter des
Sahneaufschlagmaschine

1 Probe geschlagene Sahne aus dem Abflllstutzen des Automaten

Beprobung im Rahmen einer anlassbezogenen Kontrolle

In diesem Fall sollte eine komplette Stufenkontrolle durchgeflihrt werden.
Dazu sollten folgende Proben entnommen werden:
* | Probe flussige Schlagsahne aus der Originalpackung und - falls
vorhanden — 1 Probe aus der Anbruchpackung
* 1 Probe flussige Schlagsahne aus dem Vorratsbehalter des
Sahneaufschlagmaschine
* | Probe geschlagene Schlagsahne aus dem Abfullstutzen

12
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3. Allgemeines

Fir die mikrobiolegische und sensorische Untersuchung wird fur jede einzelne
Probe die Einsendung von 2 Probebechern mit jeweils ca. 100 ml Schlagsahne
empfohlen. Zur sterilen Entnahme von flussiger Sahne wird die Verwendung
ven sterilisierten Kellen oder von Einmalspritzen angeraten.

Die Proben sind anschlieBend gut gekihlt und maoglichst zlgig zum
zustandigen Untersuchungsamt zu transportieren. Falls ein Transport am
Entnahmetag zum Untersuchungsamt nicht mehr moglich sein sollte, solliten
die Proben im Lebensmitteluberwachungsamt in einem Kuhlschrank bei
hochstens + 4°C gelagert werden und unbedingt am folgenden Tag im
Untersuchungsamt untersucht werden.

Eine tiefgekuhlte Lagerung uber Macht wird nicht empfohlen, da durch den
Gefrierprozess die Zahl der gramnegativen Keime, zu der die meisten
Verderbniskeime der Schlagsahne gehoren, um 2 Zehnerpotenzen abnehmen
kann und die Ergebnisse dadurch , geschont™ wirden.

V. Fazit / Zusammenfassung /Schlussbetrachtung

Die dargestellte Vorgehensweise sollte ermoglichen, die allermeisten Ursachen
fur mikrobiologische Verunreinigungen der Sahne zu ermitteln. Jede Kontrolle
findet ihre Grenze, wenn die Maschine zur Ursachenermittlung weiter als von
Hand maoglich zerlegt werden muss. Wenn sich trotz aller Bemiuhungen
seitens des Maschinenbetreibers und der LebensmittelUberwachung keine
Verbesserung des Hygienezustandes erzielen lasst, bleibt als Ausweg nur eine
Wartung des Gerates durch den Hersteller. Oder der Erwerb einer neuen
Sahneaufschlagmaschine.
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