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1.3.1 Reinigungsmittel

Fiir unterschiedliche Produktionsbereiche sind spezifische Reinigungsverfah-
ren notwendig. Eine Trockenreinigung, z. B. mit Staubsaugern, ist nur dort
sinnvoll, wo die zu entfernende Anschmutzung vollig trocken ist und nicht an
den Oberfldchen klebt. In den allermeisten Fallen wird zumindest von Zeit zu
Zeit eine Nassreinigung erforderlich sein. Dabei lassen sich nur wenige An-
schmutzungen, wie z. B. reiner Zucker, mit Wasser ohne Reinigungsmittel-
zusatz entfernen. Es sind also fiir die je weilige An schmutzung g ecignete
Reinigungsmittel einzusetzen. Einen Uberblick iiber die grundsitzliche Eig-
nung unterschiedlicher Reinigertypen bzw. Inhaltsstoffe von Reinigern gibt
Tab. 1.3.1-1. Diese Angaben konnen allerdings nur als grobe Richtlinie dienen.
Im Zweifelsfalle sind durch Versuche vor Ort bzw. mit der zu ent fernenden
Anschmutzung das geeignete Reinigungsmittel und die nétige Konzentration
zu ermitteln. AuBler der Eignung fiir die jeweilige Anschmutzung muss auch
eine umfassende Materialvertriglichkeit unter Anwendungsbedingungen ge-
geben sein. Dabei sind sowohl die Materialien der Produktionsanlagen (z. B.
Metalle, Kunststoffe, insbesondere Dichtungsmaterialien), als auch die Mate-
rialien des FuBBbodens, der Winde und der Abldufe bei der Auswahl des Rei-
nigungsmittels zu beriicksichtigen. Eignung und Materialvertréglichkeit sind,
wenn nicht bereits in der P roduktdokumentation des H erstellers angegeben,
beim Hersteller zu erfragen. Die 6kologische Vertrdglichkeit von Reinigungs-
mitteln ist ebenfalls ein Auswahlkriterium. Zumindest fiir tensidhaltige Reini-
ger wird die biologische Abbaubarkeit zukiinftig gesetzlich durch die europa-
ische Detergenzienrichtlinie EC 648/2004 vorgegeben. Dariiber hinausgehende
okologische Bewertungen werden von vielen Herstellern zur Verfiigung ge-
stellt, so dass fiir die vor Ort gegebenen Bedingungen eine Auswahl getroffen
werden kann.
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Tab. 1.3.1-1 Eignung bestimmter Reinigertypen bzw. Inhaltsstoffe von
Reinigern zur Entfernung verschiedener Schmutzarten

Reinigertyp Protein Glucane Pig- Mine- Hydro- Stirke Tannine Pectine Fette
mente ralien phobes

alkalisch + - - - - 0 0 0 0
sauer 0 - 0 + - + - - -
Tenside 0 0 + - + 0 - 0 +
Dispersions- 0 0 + 0 0 0 0 0 0
mittel

Komplex- 0 0 + + 0 0 0 0 0
bildner

Enzyme + + - - - + - + +
Oxidations- + + - - 0 + + + 0
mittel

+ = bevorzugte Losung, 0 = mégliche Lésung, — = ungeeignet

1.3.2 Reinigungsverfahren

Grundsétzlich wird das Reinigungsergebnis durch vier Parameter beeinflusst:
Temperatur, Zeit, mechanische Einwirkung sowie Art und Konzentration des
Reinigungsmittels. Innerhalb bestimmter Grenzen kdnnen sich diese Para-
meter gegenseitig kompensieren. Bei einer verbesserten Reinigungsmechanik
kann z. B. meist die Reinigungszeit herabgesetzt werden. Eine Erhdhung der
Konzentration des Reinigers kann ei ne Minimierung der a nderen Parameter
ermdglichen, ist aber nur innerhalb enger Grenzen sinnvoll, da bei einer Er-
héhung iiber ein bestimmtes Maf3 hinaus die Leistung nicht mehr gesteigert
wird. Eine Erh6hung der Temperatur kann, abhéngig von der Anschmutzung,
die Reinigungsleistung verbessern. Dies ist aber nur in geschlossenen Syste-
men sinnvoll, da Reinigungslésungen auf offenen Flachen schnell abkiihlen.
Bei der Entfernung von Fetten sollte die Temperatur moglichst oberhalb des
Schmelzpunktes der Fette liegen. G rundsétzlich muss durc h ent sprechende
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