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Empfehlungen zur Qualitdtsbewertung (EQ) der Reinigungsleistung von
Maschinengeschirrspiilmitteln (Teil B, Aktualisierung 2015)
Herstellvorschriften - Prifanschmutzungen - Versuchsdurchfuhrung

Industrieverband Kérperpflege- und Waschmittel eV. - IKW-Arbeitskreis Maschinengeschirrspulmittel”

Abstract

rstmals wurden 1995 Empfehlungen veroffentlicht, mit denen das Reinigungsprofil eines Reinigers ermittelt werden

kann. Ziel des Arbeitskreises war es, geeignete Anschmutzungen aus der Praxis zu finden. Dazu hatte sich im Rahmen
des deutschen Industrieverbandes der Hersteller von Kérperpflegeprodukten und Waschmitteln (IKW) ein Arbeitskreis
aus Experten des Maschinellen Geschirrspilens gegrindet, der durch Vertreter namhafter europaischer Prifinstitute
sowie Hersteller von Geschirrsptlmaschinen ergénzt wurde. Die Empfehlung wurde 2005 vom Arbeitskreis aktualisiert.
Seit 2013 arbeitet der Arbeitskreis an einer weiteren Aktualisierung. Nach der Durchfihrung eines Ringversuchs wird
eine Spulmaschine fir vergleichende Tests empfohlen sowie neue oder modifizierte Anschmutzungen. Die bisherigen
Anschmutzungen Hackfleisch in Glasschalen, Ei/Milch und Haferflocken entfallen, neu dazu kommen Pasta und Creme
Bralée und optional die Milchhaut als Alternative zur Milch in der Mikrowelle. Eigelb, Starkemix und Hackfleisch auf

Porzellantellern werden modifiziert.

1. Aligemeine Vorbemerkungen
1.1 Auswahl der Anschmutzungen

Die Anschmutzungen sind in folgende Anschmutzungsklas-
sen eingeteilt: siehe Tab. 1.

Korrespondierend zur Zusammensetzung von Geschirrspil-
mitteln aus Bleiche, Alkali und verschiedenen Enzymen sind
fur die Prafung aus den vier Anschmutzungsklassen bleich-
bar, hartnackig/alkaliempfindlich, starkehaltig amylaseemp-
findlich sowie eiweiBhaltig proteaseempfindlich mindestens
je eine Anschmutzung einzusetzen. Werden nur 4 Anschmut-
zungen getestet, sollten dies Schwarzer Tee, Starkemix, Eigelb
und Milch sein.

Die starkehaltigen Anschmutzungen stehen fur Kartoffeln, Nu-
deln, Reis oder vergleichbare Lebensmittel. Die eiweiBhaltigen
Anschmutzungen stehen fur Ei, Milchprodukte oder Fleisch.
Nicht immer sind die Zuordnungen der
Anschmutzungen zu den Klassen ganz
eindeutig. So kann bei der Entfernung
von Créme Bralée auch ein Einfluss von
Amylase gesehen werden und bei der
Entfernung von Pasta und Milchhaut ein
Einfluss von Protease. Bei der Reinigung
der Hackfleischteller spielt auch die Alka-
litat des Reinigers eine Rolle.

Zur Herstellung der einzelnen Anschmut-
zungen, soll kein Trinkwasser verwendet
werden, sondern synthetisches Wasser,
aufgehartet auf 3,00 mmol (Ca+Mg) =

Bleichbar

Schwarzer Tee

1.2 Grundreinigung der Geschirrteile

Die Grundreinigung erfolgt in einer Laborsptlmaschine, die an
vollentsalztes Wasser angeschlossen ist, bei 93°C mit einem
speziellen, hochalkalischen/aktivchlorhaltigen Reinigungsmit-
tel (fest/flssig) fur das gewerbliche Spdlen (z.B. ,Perclin”,
Ecolab). Dariber hinaus wird eine Saure zur Neutralisation im
letzten Splilgang zugesetzt (z. B. Zitronensaure).

Neu eingesetzte Geschirrteile missen vor der erstmaligen Be-
nutzung im Test einer dreimaligen Grundreinigung unterzo-
gen werden.

Bereits fur Prifungen verwendete Geschirrteile mussen
einer einmaligen Grundreinigung unterzogen werden, be-
vor mit der Aufbringung der einzelnen Anschmutzungen
begonnen werden kann. Dies ist insbesondere deswegen

Anschmutzungen
Hartnéackig/ Starkehaltig, EiweiBhaltig,
alkali- amylase- protease-
empfindlich empfindlich empfindlich
Milch Starkemix Eigelb
Milchhaut
(optional als Alter- Pasta Creme Brilée

native fur Milch in
der Mikrowelle)

Hackfleisch

16,8 °d gemaB DIN/EN 60734: 2012, Me-
thode B — Salzmischtechnik (Kasten 1).
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erforderlich, da aufgrund der groBen Hartnackig-
keit einiger Anschmutzungen noch Rickstande
von vorherigen Versuchen auf den Geschirrtei-
len vorhanden sein kénnten. Geschirrteile sollen
regelmaBig auf Oberflachenveranderungen un-
tersucht und eventuell aussortiert werden. Zur
Vermeidung von mechanischer Beschadigung
empfiehlt es sich, zwischen Teller jeweils ein sau-
beres Papiertuch zu legen.

1.3 Lagerung und Wagung

Maschinengeschirrspilmittel | home care

Aufhéartung

1) Herstellung der Stammldsungen

e L6sung 1: 800 mmol/l NaHCO; (67,2 g/l)
e L6sung 2: 154,2 mmol/l MgSO, - 7 H,0 (38,0 g/l)
e L6sung 3: 446,1 mmol/l CaCl, - 2 H,0 (65,6 g/l)

2) Herstellung von Wasser mit 3,00 mmol Ca + Mg (16,8 °d)
Jeweils 50 ml der Lésungen 1,2 und 3 werden in einen Behal-
ter mit 7 | vollentsalztem Wasser nach DIN EN 60734:2012,
Methode B, gegeben und mit weiterem vollentsalztem Wasser
auf 10 | aufgefullt. Vor Verwendung des synthetischen Wassers

wird der pH-Wert mit HCl oder NaOH auf 7,5 eingestellt.

Die Lagerung der Anschmutzungen und die Wagun-

gen mussen unter klimatisierten Bedingungen bei
20°C-25°C/40-60% r.F. erfolgen, da insbesonde-
re bei den gravimetrisch auswertbaren Anschmut-
zungen aufgrund von unterschiedlichen Wassergehalten auf
der Oberflache der Geschirrteile Wagefehler auftreten kénnen.
Die Lagerbestandigkeit betragt unter den o.g. Bedingungen
mindestens 14 Tage.

1.4 Vorbereitung der Reinigerproben

Die zu prufenden Reinigerproben sollten moglichst repra-
sentativ der zu untersuchenden Rezeptur entsprechen und
gegebenenfalls aus mehreren Produktionschargen stam-
men. Pulverférmige Reiniger werden vor der Probenahme
far die Reinigungsversuche durch einen Probenteiler gege-
ben.

Haltezeit nach
Erreichen der
Reinigungstem-
peratur [min]

Reinigungs-
temperatur
[°c]

Klarspiil-
temperatur
[°C]

nein 40 8/20/55 55
nein 45 3/8/55 55
nein 50 3/8/55 55
nein 50 3/8/55 65
ja 50 3/8/55 65
nein 65 10/30/55 65

Kasten1 Herstellvorschrift synthetisches Wasser

1.5 Auswahl der Spiilmaschine

Als im Jahr 1995 die Arbeit an der Publikation der Methoden
zur Prifung der Reinigungsleistung von Geschirrsptlmitteln
begann, war die rasante Entwicklung bei den Spilmaschinen,
insbesondere nach der Einfihrung des Energie Labels 1999,
nicht absehbar.

Inzwischen gestaltet sich die vergleichende Prifung in einer
marktlblichen Haushaltsmaschine schwierig, weil Program-
me zunehmend automatisch gesteuert werden.

Um einerseits die Verbrauche von Wasser und Energie und an-
dererseits die Leistung der Spllmaschine zu optimieren, werden
nicht nur in Automatikprogrammen, sondern eventuell auch
bei anderen Programmen z.B. die
Anzahl der Wasserwechsel, die
Menge des aufgenommenen Was-
sers, die Menge des abgepumpten
Wassers, die Wiederverwendung
von gespeichertem Wasser, die
Temperaturfihrung oder andere
Parameter variiert. Selbst genaue

Beispiel fiir

Niedrigtemperatur-

programme Kenntnisse der einzelnen Spilma-
"Standard schine kdnnen deshalb vergleich-
Prifprogramm bare Verldufe der Programme

Normalprogramm nicht garantieren.

Grundsatzlich kénnen die vorge-
schlagenen Methoden fir jede
Spilmaschine angewendet wer-

den. Um zu vermeiden, dass bei

Normalprogramm
Normalprogramm

Intensivprogramm

Tab.2 Programme der Miele G 1223 SC GSL 2. Das Gerét bietet die oben dargestellten Programm-
ablaufe, wobei die Haltezeiten im Hauptspulen in 3 Stufen gewahlt werden kénnen.

Haltezeit nach Erreichen

Reinigungs-
temperatur [°C]

Vorspiilen

der Reinigungs-
temperatur [min]

45 8

nein

einer vergleichenden  Priifung
nicht erkannte Maschinenpara-
meter einen Einfluss haben, hat
sich der Arbeitskreis entschlossen,
flr derartige Tests eine spezielle
Spulmaschine zu empfehlen, die
nicht von einer Automatik beein-
flusst wird.

Geeignete Spulmaschinen sind

Klarspiil-
temperatur [°C]

55

Tab.3 Parameter des Standard-Priifprogramms

06/16 | 142 | sofwjournal

z.B. Miele GSL und Miele G 1223
SC GSL 2 (Tab. 2, vgl. Anlage 2).
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1.6. Durchfiihrung der Versuche/Priifbedingungen
Fur die Vergleichstests wurden folgende Parameter gewahlt:

Standard-Priifprogramm (vgl. Tab. 3)

Miele GSL oder Miele GSL 2: kein Vorspulen

Temperatur im Hauptspdlen: 45°C

Haltezeit nach Erreichen der Temperatur im Hauptspulen:
8 Minuten

Temperatur im Klarspilen: 55°C

Anzahl der Spiilgénge

Es sind mindestens 3 Versuche durchzufthren.

Bei Serienversuchen in derselben Maschine muss sicher-
gestellt werden, dass die Temperaturprofile identisch sind.
Wenn nicht die Miele GSL 2 sondern ein Gerat mit Warme-
tauscher verwendet wird, sollte z.B. mehrmals vorgespult
werden, sodass die Temperaturen am Anfang des Spulgangs
vergleichbar sind.

Wasserharte

8-10°d (1.4-1.8 mmol/l Ca + Mg) im Reinigungsgang fur
Standardprodukte und Produkte mit integriertem Klarspuler
bis zur hochsten auf der Verkaufspackung ausgewiesenen
Wasserharte bei Multifunktionsprodukten (in der Regel 21 °d)

Wassertemperatur
Eine typische Einlaufwassertemperatur ist 15°C oder 20°C.

Es muss sichergestellt sein, dass die Einlauftemperatur fir ver-
gleichende Untersuchungen gleich ist.

Reinigerdosierung

Die Reinigerdosierung erfolgt nach Empfehlung des Herstel-
lers. FUr den Fall, dass keine Dosierangaben vorliegen, wird
empfohlen, klassische hochalkalische Reiniger vom Typ I[EC A
mit 30 g und Kompaktreiniger vom Typ IEC B oder D mit 20 g
bzw. 1 Tablette oder ein Pouch zu dosieren.

Reinigerzugabe

Die Zugabe muss per Hand zum Zeitpunkt der Offnung der
Dosierkammer erfolgen, der durch ein hérbares Klicken wahr-
nehmbar ist. Bei der Miele GSL 2 muss dabei die Einstellung
.mit Dosierung” gewahlt werden.

Anzahl angeschmutzter Teile
Von jeder Sorte 6.

Zusatzliche Schmutzbelastung

50 g gefrorener Ballastschmutz gleichzeitig mit Zugabe des
Reinigers.

Der gefrorene Ballastschmutz besteht aus Lebensmitteln (s.
Tab.4), insbesondere stdrke- sowie eiweiB- und fetthaltigen
Stoffen. Zusatzlich sind auch farbgebende Anteile wie z.B.
Ketchup und Senf enthalten. Dieser Zusatzschmutz soll einen
Schmutzeintrag Uber leicht zu entfernende Speisereste simu-
lieren und damit die Reinigerflotte zusatzlich belasten.

Pflanzendl (z.B. Aro, Metro) 31,6
Fett Margarine (z.B. Homann, Allgdu-Margarine) 6,3 1,575
Schweineschmalz (z.B. Laru, Langensiepen & Ruckebier) 6,3 1,575
Frittierfett (z.B. Aro, Metro, halbflissig) 6,3 1,575
Vollei (z.B. Wiesenhof) 15,8 3,95
Eiwei3 Sahne (z.B. Debic, H-Sahne, 32 %-ig) 9,4 2,35
Vollmilch, pasteurisiert, 3,5 % Fett 6,3 1,575
Kartoffelstarke (z.B. Superior LXJ 72, Emsland) 2,2 0,55
. BratensoBe (z.B. Knorr) 1,7 0,425
::sr;:tlge, Weizenmehl (z.B. Diamant-Mehl, Typ 405) 0,6 0,15
Quarkpulver (z.B. Dr. Otto Suwelack, Billerbeck) 0,6 0,15
Benzoesaure > 99,9 % (Chemikalienhandel) 0,3 0,075
. Tomatenketchup (z.B. Kiihne) 6,3 1,575
Sonstige .
Senf (z.B. Lowensenf , Extrascharf”) 6,3 1,575
AnsatzgréBe 100,00 25,00 kg

1. Pflanzendl und Vollei zusammengeben und griindlich
verrihren (ca. 30 Min.).
. Ketchup und Senf unter kraftigem Rihren zugeben.
3. Die Fette aufschmelzen und nach Abkihlung auf ca.
40°C dazugeben, gut verrihren.
4. Sahne und Milch unter Ruhren zugeben.

N

5. Pulverformige Festbestandteile hinzugeben und alles zu
einer glatten Masse verrihren.

6. AnschlieBend wiegt man je 50 g der Anschmutzung
in Kunststoffbecher (Durchmesser: 5 cm) ein. Diese
werden in einem Gefrierschrank bis zur Verwendung
tief gefroren.

Tab.4 Herstellvorschrift Ballastschmutz

36
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Eine Anpassung der Ballast-

schmutzmenge ist nicht not- Oberkorb
wendig, wenn weniger Ge-
schirrteile gespiilt werden. Mih wilch
Einsatz von Klarspiilern Tee Tee
Es wird den Pruflabors freige-
stellt, einen Klarspiler bei Stan- —. sy
dardprodukten zu verwenden.
Bei Verwendung von Multifunk-

Tee Milch

tionsprodukten  mit  Klarspul-
funktion darf kein zusatzlicher
Klarsptler verwendet werden. Milch Tee
Hinweis: Wenn in der Miele

Maschinengeschirrspilmittel | home care

Unterkorb
Eigelb sauber sauber
Figelb Starkemix sauber
; Starkemix sauber
Eigeld Starkemix Pasta
il Starkemix B
Eigel Starkemix :z:
Eigelb Starkemix Pasta
sauber . sauber Pasta
sauber sauber
Hackfleisch sauber
Hackfleisch sauber
Milch Hackfleisch
Hackfleisch oo oo
=lzlzlz =]z
Hackfleisch 883332333888
Tee Hackfleisch 22 2T ZTZEF R

99|
a9
939

sauber

GSL-2 Klarspuler vorhanden ist
und die Funktion ,mit Dosie-
rung” gewahlt wird, dann wird
auch Klarspiler zugesetzt. Daher empfiehlt es sich, keinen
Klarspuler in den Vorratsbehalter einzufillen, sondern bei Be-
darf Klarspiler mit der Pipette zuzusetzen, im Klarspilgang
bei Erreichen von 35°C.

Beladung
Bestickungsplan siehe Abb.1 am Beispiel der Miele GSL 2.
Bei Nutzung einer anderen Testmaschine sollte die Bestu-
ckung maglichst analog erfolgen (Abb. 2).
Reinigung des Filtersystems
Nach jedem Spulgang.
2. Schwarzer Tee
2.1 Gerate
e Teetassen: Die Tassen sollten eine Wandstarke von 6-8
mm haben (z.B. Fa. Bauscher, Art. Nr. 6215/18 oder Firma
Schonwald Dekor: weil3; Form: 98L/0,19)

e Pipetten 100 ml, 20 ml oder automatische Dosierpumpe

e Sieb, Maschenweite 0,5 mm

Oberkorb

e Behalter zum Kochen bzw. AbgieBen des Tees
¢ Eppendorff-Pipette (0,1 ml)
2.2 Rohstoffe

e schwarzer Tee, Bezeichnung: Assam
(z.B. Firma Teekanne oder andere)

e synthetisches Wasser
(3,00 mmol Ca+Mg gemal Kasten 1)

Abb.1 Bestiickungsplan (Beispiel: Miele-GSL 2)

2.3 Vorbehandlung der Tassen

Die anzuschmutzenden Tassen missen sauber und fettfrei
sein. Hierzu werden sie in einer Laborspilmaschine bei 93°C
mit einem hochalkalischen gewerblichen Spulmittel (vgl. 1.2)
grundgereinigt.

2.4 Zubereitung Tee (fiir ca. 20 Tassen)

2 Liter synthetisches Wasser werden mit 0,1 ml Eisen(lll)-sul-
fat-Stammlosung versetzt und zum Sieden erhitzt. In einem
offenen Behalter werden 30 g Tee vorgelegt, mit kochendem
Wasser Uberbriht und 5 min ziehen gelassen. Danach wird
der Tee durch ein Sieb in einen anderen thermostatisierten
Behalter abgegossen.

2.5 Anschmutzung der Tassen

Die sauberen Tassen werden mit 100 ml Tee so befullt, dass
der Tee nach dem Einfillen in die Tasse eine Anfangstempe-
ratur von 85°C aufweist. Die Ausgangstemperatur liegt bei
ca. 93°C. Alle 5 min werden 20 ml Tee mit Hilfe einer Pipette
entnommen bis alle Tassen entleert sind (5-mal). Danach wird

Unterkorb

Abb.2 Beladung einer Spilmaschine

e Eisen(lll)-sulfat-Stammldsung
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dieser Vorgang noch 1-mal mit frisch ge-
kochtem Tee wiederholt.

Eisen(lll)-sulfat-Stamml6sung (nur fiir schwarzen Tee):

2.6 Auswertung

5g Eisen(lll)-sulfat, Fe,(SO,); + 1 ml Salzsaure, HCl 37 % in einem

1-I-Messkolben in vollentsalztem Wasser auflosen und auf 1 | auffullen.

Visuell gemaB Fotokatalog (Abb. 3)

Beim Umgang mit Eisen(lll)-sulfat-Lésung und konzentrierter Salzsaure

2.7 Wichtige Hinweise

sind die Vorschriften fir den Umgang mit Gefahrstoffen zu beachten.

¢ Die Anfangstemperatur in der Tasse
betragt 85°C (Einfulltemperatur ca.
93°Q).

¢ Die AbkUhlungsgeschwindigkeit des Tees ist von der
Wandstarke der Teetassen abhangig.

e Die Teesorte Assam ist besonders hartnackig.

e Beim Absaugen des Tees ist darauf zu achten, dass die
Spitze der Saugeinrichtung zuerst die Teehaut durchdringt,
bevor der Absaugvorgang einsetzt.

¢ Die angeschmutzten Tassen werden mindestens 3 Tage vor
dem Spdlen in einem Raum mit klimatisierten Bedingun-
gen gelagert.

e Es hatte sich gezeigt, dass bei Verwendung von synth.
Wasser, welches lediglich mit Ca- und Mg-lonen aufgehar-
tet worden war, die Trinktee-Anschmutzung nicht ausrei-

ungespiilt

v

Note 10

Kasten2 Herstellung der Eisen(lll)-sulfat-Stammlésung

chend dunkel genug wird. Zur Herstellung einer dunkler
gefarbten Teeanschmutzung werden daher dem synth.
Ansatzwasser Fe(lll)-lonen zugesetzt.

e Herstellung der Fe(lll)-sulfat-Stammlésung siehe Kasten 2.

3. Milchhaut (optional als Alternative
fiir Milch in der Mikrowelle)

3.1 Gerate

e Mikrowellenherd mit Glas-Drehteller, mind. 750 W Leistung
(z.B. Bosch oder Miele) ohne Uberlastabschaltung,
Becherglaser 250 ml, hohe Form (g 60 mm, h: 120 mm)

e Dosierer
e Trockenschrank (Umluft)
3.2 Rohstoffe

e H-Milch, z.B. von Weihenstephan
(3,5 % Fett, ultrahocherhitzt, homogenisiert)

¢ Die Milchqualitat bzw. -marke hat Einfluss auf die
Entfernbarkeit der Anschmutzung. Wenn keine Diffe-
renzierung verschiedener Maschinengeschirrsplmit-
tel zu beobachten ist, sollte eine andere Milchqualitat
bzw. -marke gewahlt werden.

3.3.1 Aufheizkonditionen

Die Aufheizkonditionen ermittelt man in einem Vorver-
such. Dazu wird die Mikrowelle zunachst vorgeheizt.
Hierzu platziert man 6 Becherglaser mit 100 ml Wasser
symmetrisch am duBeren Rand des Drehtellers und er-
hitzt diese auf der Leistungsstufe 600 Watt fir 6,5 min
(alternativ Leistungsstufe 750 Watt fur 5,3 min).

Dann werden in gleicher Weise 6 Becherglaser mit
100 ml Wasser von Raumtemperatur auf der Leis-
tungsstufe 600 Watt far 6,5 min erhitzt (alterna-

Abb.3 Fotokatalog visuelle Auswertungen fir schwarzen Tee

38

tiv Leistungsstufe 750 Watt fir 5,3 min). Die Was-
sertemperatur sollte nun 88°C + 2°C betragen. Je

(@
S))
=
o
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nach Abweichung der Wassertemperatur muss die Auf-
heizzeit entweder mittels einer vorgeschalteten Zeitschalt-
uhr oder bei Mikrowellengeraten, die im Bereich 10 Minuten
noch sekundengenau einstellbar sind, direkt Uber die Zeitvor-
wahl entsprechend angepasst werden. Sobald mit dieser Pro-
zedur die Temperatur von 88°C + 2°C erzielt wird, wird der
genaue Wert fur die Aufheizzeit (in Sekunden) notiert. Dieser
Wert sollte auf der Mikrowelle inkl. Gultigkeitszeitraum ver-
merkt werden. Er ist alle drei Monate zu Uberprifen.

3.3.2 Zubereitung

Die anzuschmutzenden Becherglaser missen sauber und
fettfrei sein. Hierzu werden sie in einer Laborspllmaschine
bei 93 °C mit einem hochalkalischen gewerblichen Spulmittel
(vgl. 1.2) grundgereinigt.

Zum Vorheizen der Mikrowelle platziert man 6 Becherglaser
mit 100 ml Wasser symmetrisch am duBeren Rand des Dreh-
tellers und erhitzt diese unter den in einem Vorversuch ermit-
telten Aufheizkonditionen (s.0.).

AnschlieBend dosiert man in 6 Becherglaser jeweils 100 ml
Milch von Raumtemperatur, platziert diese nach dem gleichen
Schema wie vorher die Wasserglaser auf dem Teller und er-
hitzt diese wie oben angegeben. Es ist darauf zu achten, dass
die Aufheizzeit exakt eingehalten wird, um eine Reproduzier-
barkeit der Ergebnisse zu gewahrleisten. Nach dem Erhitzen
auf 88°C + 2°C lasst man die mit heier Milch gefullten Be-
cherglaser auf 30°C-35°C abkthlen. Dann schittet man die
Milch vorsichtig unterhalb der Milchhaut ab. Dabei kann es
vorteilhaft sein, die Milchhaut stellenweise mit einem Spatel
von der Glaswandung zu I6sen. Nach dem Abschutten sollte
sich die Milchhaut als Ganzes an die Glaswandung anlegen.
Glaser ohne einwandfreie Hautbildung sind zu verwerfen.
Die abgeschutteten Glaser lasst man Uber Nacht trocknen.
Danach wird die Milchanschmutzung 2 h bei 80°C im Um-
lufttrockenschrank nachbehandelt.

3.4 Auswertung

Visuell gemal Fotokatalog (Abb.4)

3.5 Wichtige Hinweise

e Mikrowelle ohne Sicherheitsabschaltung

e Sekundengenaue Einhaltung der spezifischen Erhitzungszeit

e Die Glaser mit Milchhautanschmutzung mussen immer
gleich ausgerichtet in die Spilmaschine eingerdumt werden

Maschinengeschirrspilmittel | home care

4. Milch in der Mikrowelle
4.1 Gerate

e Mikrowellenherd mit Glas-Drehteller, mind. 750 W Leistung
(z.B. Bosch oder Miele), ohne Uberlastabschaltung, kalibriert

e Becherglaser 150 ml niedrige Form (&: 60 mm, h: 80 mm)
Hinweis: Bilder in Fotokatalog 250 ml/hohe Form

e Dosierer (z.B. Seriendosierer Fortuna Optifix Basic 10 ml,
Fa. Graf, Wertheim)

e Trockenschrank (Umluft)

Abb.4 Fotokatalog visuelle Auswertungen fir Milchhaut

www.sofw.com
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4.2 Rohstoffe

o fettarme H-Milch
(1,5 % Fett, ultrahocherhitzt, homogenisiert)

4.3 Zubereitung

Die anzuschmutzenden Becherglaser missen sauber und
fettfrei sein. Hierzu werden sie in einer Laborspllmaschine
bei 93°C mit einem hochalkalischen gewerblichen Spulmittel
(vgl. 1.2) grundgereinigt.

Die Mikrowelle wird auf eine Leistungsstufe von 450 Watt
eingestellt (Kalibrierungsvorschrift siehe Kasten 3).

Zum Vorheizen der Mikrowelle platziert man 6 Becherglaser
mit 50 ml Wasser symmetrisch am auBeren Rand des Drehtel-
lers und erhitzt diese ftr 10 min.

AnschlieBend dosiert man in 6 Becherglaser jeweils 10 ml
Milch von Raumtemperatur, platziert diese nach dem glei-
chen Schema wie vorher die Wasserglaser auf dem Drehteller
und erhitzt diese wie unten angegeben.

Arbeitsanweisung zur Uberpriifung
der tatsachlichen Mikrowellenleistung

Es ist darauf zu achten, dass die Einbrennzeit exakt einge-
halten wird, um eine Reproduzierbarkeit der Ergebnisse zu
gewahrleisten.

Nach dem Einbrennen wird die Milchanschmutzung 2 h bei
80°C im Umlufttrockenschrank nachbehandelt.

4.4 Einbrennzeiten

Die Einbrennzeit betragt 10 min bei 450 W Ausgangsleistung.
Da sich die tatsachliche Mikrowellenausgangsleistung von der
eingestellten unterscheiden kann, ist sie nach entsprechen-
der Arbeitsanweisung (gemaB3 Kasten 3) alle drei Monate zu
Uberprifen. Je nach Abweichung der Leistung muss die Ein-
brennzeit entweder mittels einer vorgeschalteten Zeitschalt-
uhr oder bei Mikrowellengeraten, die im Bereich 10 Minuten
noch sekundengenau einstellbar sind, direkt Uber die Zeitvor-
wahl entsprechend angepasst werden.

Der genaue Wert fur die Einbrennzeit (in Sekunden) soll-
te auf der Mikrowelle inkl. Gultigkeitszeitraum vermerkt
werden.

Ein zylindrischer Behalter aus Borosilikatglas (Becherglas, AuBendurchmesser 100 mm, max. Dicke des Glases 3 mm)
wird mit 1000 g + 5 g Trinkwasser geflllt. Die Anfangstemperatur des Wassers betragt 10°C + 0,1°C. Sie wird direkt
vor dem Hineinstellen in die Mikrowelle gemessen (geeichtes Thermometer verwenden). Das Becherglas wird in die
Mitte des Drehtellers gestellt und die maximale Mikrowellenleistung eingestellt.

Nun soll in mehreren Versuchen die Zeit (geeichte Stoppuhr verwenden) ermittelt werden, in der das auf 10°C + 0,1°C
temperierte Wasser um 10°C + 0,1°C erwarmt werden kann. Zwischen den einzelnen Versuchen soll die Mikrowelle
mind. eine halbe Std. abkuhlen. Es ist mind. eine Doppelbestimmung durchzufiihren. Die Endtemperatur des Wassers

ist nach gutem Durchmischen zu bestimmen.

Die effektive Leistungsabgabe der Mikrowelle wird nach folgender Gleichung bestimmt:

P.= 4187 - (T,-T,) T, = Endtemperatur in °C
eff= —— ———— T, = Anfangstemperatur (10 °C)
(t-1.65s) t = Einschaltdauer in Sek. (s)

effektive Leistungsabgabe der Mikrowelle in W

4187 = spezifische Warmekapazitat das Wassers in J-kg™"-K™!

Von der Einschaltdauer sind 1,6 Sek. abzuziehen, da das Magnetron in der Mikrowelle diese Zeit als Vorwarmzeit benotigt.
Der Korrekturfaktor ermittelt sich aus dem Verhaltnis von eingestellter Leistung zur ermittelten effektiven Leistungsab-

ga be (Peing/Peff)-

Die Einbrennzeiten sind mittels dieses Faktors entsprechend zu verlangern oder zu verktrzen. Hierzu ist eine Zeitschalt-

uhr zu empfehlen.

Kasten3 Kalibriervorschrift Mikrowelle
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4.5 Auswertung

Visuell gemaB Fotokatalog (Abb. 5)

4.6 Wichtige Hinweise

¢ Mikrowelle ohne Sicherheitsabschaltung

e Sekundengenaue Einhaltung der spezifischen
Erhitzungszeit

¢ RegelmaBige Kalibrierung der Mikrowelle

5. Starkemix

5.1 Gerate

e \Wasserbad (z.B. IKA TS 2)

e Becherglas (je nach GroBe des Starkeansatzes)
e Becherglas zum Einwiegen der Starke

e Elektrisches Laborrthrwerk + Flugelrthrer

e Dosierer (z.B. Seriendosierer Fortuna Optifix,
Fa. Graf/Wertheim)

Maschinengeschirrspilmittel | home care

e Glasteller, arcoroc®, Serie , Octime” Cristallerie d’Arques,
schwarz, achteckig, @ 25 cm (von Kante zu Kante), Innen-
flache 270 cm?, individuell gekennzeichnet oder arcoroc®,
Cosmos, flach 23 ¢cm, Nr. 10980

e oder duralex®, Serie , Lys", Essteller, Nr. 3010A F06, durch-
sichtig, rund, @ 23,5 cm, Innenflache 177 cm? ,individuell
gekennzeichnet

e Regal zum Abstellen und Vortrocknen der angeschmutzten
Teller, horizontal ausgerichtet

e Trockenschrank (Umluft), z.B. Fa. Memmert oder Fa. Binder
* \Waage, Wagebereich bis 1200 g, Wagegenauigkeit 1 mg
5.2 Rohstoffe

Benotigt werden folgende Starketypen

e Kartoffelstarke: z.B. Superior von Emsland GmbH

e Maisstarke: z.B. Standard von Roquette GmbH

e Reisstarke: z.B. Remy DR von Beneo GmbH

e \Weizenstarke: z.B. SP von Roquette GmbH

e Synth. Wasser gemaf Kasten 1

Note 10

Abb.5 Fotokatalog visuelle Auswertungen fur Milch in der Mikrowelle

06/16 | 142 | sofwjournal

41



home care | Maschinengeschirrspilmittel

5.3 Zubereitung

Die anzuschmutzenden Glasteller mussen sauber und fett-
frei sein. Hierzu werden sie in einer Laborspulmaschine bei
93°C mit einem hochalkalischen gewerblichen Spulmittel
(vgl. 1.2) grundgereinigt. Je nach Anzahl der anzuschmutzen-
den Teller wird die entsprechende Menge einer 3,25 %-igen
Starkesuspension (je 0,8125 % jeder Starkesorte) hergestellt.
Eventuell kann die Auftragsmenge auch erhéht werden. Da-
bei muss auf eine sorgfaltige Ausbildung des Starkefilms ge-
achtet werden (kein Abblattern oder Abplatzen).

Beispiel fiir einen 1000 g-Ansatz:

In ein 2 | Becherglas (tiefe Form) werden 967,5 g kaltes synth.
Wasser gemdl3 Kasten1 eingewogen. Das Becherglas wird
in das noch nicht eingeschaltete Wasserbad gestellt und der
Ruhrer wird méglichst nah am Boden eingesetzt.

In das zweite Becherglas wiegt man nun jeweils 8,125 g von
jeder der vier Starkearten ein (zusammen 32,5 g).

Unter Rihren tberfihrt man nun das Starkegemisch quanti-
tativ in das kalte Wasser.

Das Becherglas mit der Starkemischung wird abgedeckt (z.B.
Alu-Folie) und in einem siedenden Wasserbad so lange ge-
ruhrt, bis eine Temperatur von 95°C erreicht ist. Dann wird
bei dieser Temperatur noch 30 min weitergeriihrt. Danach
nimmt man das Becherglas aus dem Wasserbad und lasst
unter Rihren auf ca. 35°C abkdhlen. Ein Verdampfungsver-
lust durch das Ruhren im Becherglas ist ggf. durch Zugabe
der entsprechenden Menge Wasser zu kompensieren (durch
Ruckwiegung zu ermitteln).

Die Starke soll standig aber langsam gerhrt werden, damit
sich nichts absetzt. Es darf nicht zu schnell gerthrt werden,
damit die Suspension blasenfrei bleibt und die Dosiervorrich-
tung keine Luft ansaugt.

5.4 Starkeauftrag/Wagung

Die Teller sollen nach der Grundreinigung mind. 24 h stehen.
Die Teller werden auf der Waage auf 1 mg genau gewogen,
wobei sich die Waage in einem Behaltnis mit einer Tur befin-
det, das vor Luftbewegungen schitzt.

Alle folgenden Berechnungen beziehen sich auf eine Tellerfla-
che von 177 cm2. Der Dispenser wird nun so eingestellt, dass

2049=+0,1g9g

der Suspension dosiert wird (Richtwert, jedes Labor muss ab-
hangig von seinen technischen Gegebenheiten seine genaue
Einstellung vorher experimentell ermitteln).

Mittels des Dispensers wird nun die genaue Menge an Suspen-
sion auf die Teller dosiert und gleichméaBig durch Schwenken
auf der Innenflache verteilt.

Die Teller mit der Starkeldésung werden jetzt in ein entspre-
chendes Regal gestellt, dessen Stellbéden waagerecht aus-
gerichtet sind, wo sie so lange stehen, bis sie optisch trocken
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sind — mindestens 48 Stunden. Dabei ist es wichtig, dass gute
Trocknungsbedingungen herrschen, z.B. durch Verwendung
eines Ventilators oder eines Umlufttrockenschrankes.
AnschlieBend werden die Teller in Tellerstander gestellt und
4 h bei 80°C im Umlufttrockenschrank nachgetrocknet. Bei
erhohter Auftragsmenge ist sicherzustellen, dass der Starke-
film nicht abblattert. Nach dem Trocknen lasst man die Teller
mind. 1 h abkihlen. Dann werden sie gewogen. Der Auftrag
auf die Teller muss

zwischen 619 mg und 708 mg (3,75 mg/cm? + 0,25 mg/cm?)

liegen. Die Soll-Menge liegt bei 664 mg pro Teller. Abwei-
chende Teller konnen nicht verwendet werden.

Nach dem Reinigungsversuch Teller mind. 1 h im Umlufttro-
ckenschrank bei 80 °C trocknen lassen. Nach dem Abkuhlen
in einem Zeitraum von max. 30 min wiegen.

5.5 Auswertung

mg-Starke abgelost - 100

% Reinigungsleistung = =
mg-Starke aufgetragen (trocken)

5.6 Wichtige Hinweise

e Die Dosiermenge ist immer vor Beginn des Anschmutzungs-
vorgangs zu Uberprifen. Zur Dosierungskontrolle soll die
0.9. Waage verwendet werden. Es ist darauf zu achten,
dass die Waage immer im Lot steht, um Wégefehler zu ver-
meiden.

e Es ist zu empfehlen, die Waage mit einem entspr. Kalibrier-
gewicht (Uber den Waagenhersteller zu beziehen) einmal
taglich zu kalibrieren, insbesondere wenn die Einzelwagun-
gen an verschiedenen Tagen durchgefihrt werden.

e Die Waage ist durch ein Gehduse vor Zugluft zu schitzen.

e \Werden die Teller aus Platzgriinden Ubereinander gestapelt,
so ist zwischen jeden Teller ein sauberes Papiertuch zu legen.

e Die Glasteller mussen immer mit Handschuhen angefasst
werden, um Verunreinigungen zu vermeiden.

e Die Teller mussen vor dem Aufbringen der Starkelésung frei
von oberflachenaktiven Verschmutzungen sein, da ansons-

ten die Telleroberflache nicht benetzt wird.

e Zur Vermeidung von Verdampfungsverlusten insbes. beim
Kochvorgang kann Alufolie verwendet werden.

e Keine Teller mit unebenen Boden verwenden.

e Insbesondere bei geringer Luftfeuchtigkeit kann es zu sta-
tischen Aufladungen der Glasteller und dadurch zu Wie-
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gefehlern kommen. Durch kurzes Abstellen des Glastellers
vor dem Wiegen auf einer Antistatik-Unterlage kann dieses
Problem behoben werden.

e Es ist sicherzustellen, dass der Starkefilm nicht abblattert

oder aufreiBt, andernfalls konnen die Teller nicht verwen-
det werden.

6. Pasta

6.1 Gerate

e Edelstahlkochtopf

e Metallsieb

e Stabmixer, z.B. Braun, 600 Watt

e 3 Liter-Plastikmessbecher

e Stoppuhr

o Essteller (Fa. Arzberg, weil3es, glasiertes
Porzellan) gemal3 EN 50242, Form 2000,
Nr. 10225, Durchmesser 25 cm

e Umluft-Trockenschrank 120°C

o Silikonpinsel (Breite ca. 4 cm; Borstenldnge
ca. 1,5 cm; z.B. Brabantia)

6.2 Rohstoffe

e 1 Liter synthetisches Wasser gemaf3 Kasten 1
¢ 80 g Spaghetti ,Barilla” n. 5

e 200 ml vollentsalztes Wasser

6.3 Zubereitung

Die anzuschmutzenden Essteller missen sau-
ber und fettfrei sein. Hierzu werden sie in einer
Laborspulmaschine bei 93°C mit einem hoch-
alkalischen gewerblichen Spdlmittel (vgl. 1.2)
grundgereinigt.

1 Liter Wasser in einem groBen Kochtopf zum
Kochen bringen. 80 g Spaghetti in der Mit-
te durchbrechen und ins kochende Wasser
geben und 8 Minuten kochen lassen (Stopp-
uhr). Nach dem Kochen die Spaghetti in einem
Metallsieb abschutten und bei Raumtemperatur
abkihlen lassen (nicht mit Wasser abspulen).

Maschinengeschirrspilmittel | home care

Stabmixer 5 Minuten vermischen (durch Auf- und Ab-Bewe-
gungen des Mixers).

3,0 g £ 0,1 g der Spaghettimasse mit einem kurzen Silikon-
pinsel auf die Teller auftragen. Hierbei soll zum Tellerrand ein
Abstand von 2 cm eingehalten werden.

Die Teller kénnen sofort in den nicht vorgeheizten Trocken-
schrank eingerdaumt werden. Die Trocknungszeit beginnt erst
nach dem Erreichen der Trocknungstemperatur.

Trocknung fur 2 h bei 120°C

Nach dem Trocknen die Teller Ubereinander stapeln und zum
AuskUhlen ins Regal stellen.

6.4 Auswertung

Die Auswertung erfolgt durch visuelle Bestimmung der nach
dem Spulen verbliebenen Pastareste gemaB Fotokatalog
(Abb.6).

Zum besseren Erkennen der verbliebenen Reste der Pasta-
Anschmutzung werden die Teller mit Jodlésung ange-
farbt.

Note 10

150 g der gekochten Spaghetti und 200 ml
VE-Wasser in einem Plastikmessbecher mit dem

06/16 | 142 | sofwjournal

Abb.6 Fotokatalog visuelle Auswertungen fir Pasta

43



home ¢

44

are | Maschinengeschirrspilmittel

6.5 Wichtige Hinweise

e Die verwendeten Spaghetti missen aus Hartweizengrief3
hergestellt sein.

¢ Spaghetti, die Ei enthalten, sind ungeeignet.

® Beim Umgang mit Jodl6sung sind die Vorschriften fir den
Umgang mit Gefahrstoffen zu beachten.

7. Eigelb

7.1 Gerate

e Edelstahlbleche (einseitig geburstet), 10 cm x 15 cm

e Flachpinsel (reine Chinaborsten), 2 72"

¢ Becherglas

e evtl. Hilfsgerdat zum manuellen Trennen von
Eigelb und EiweiB

e Gabel
e Klichensieb (ca. 0,5 mm Maschenweite)

e evtl. Haltevorrichtung zum Tauchen und Trocknen
(Eigenanfertigung)

e evtl. Gestell fir Haltevorrichtung (Eigenanfertigung)
e Kochtopf (rund)

e Umluft-Trockenschrank

7.2 Rohstoffe

® 200 g Eigelb-Masse (ca. 10-11 Eier)

7.3 Zubereitung

Die anzuschmutzenden Edelstahlbleche mussen sauber und
fettfrei sein. Hierzu werden die nummerierten Bleche in ei-
ner Laborsptlmaschine bei 93°C mit einem hochalkalischen
gewerblichen Spulmittel (vgl. 1.2) grundgereinigt. Die Bleche
werden vor dem Anschmutzen getrocknet (30 min/80°C/
Umlufttrockenschrank). Die anzuschmutzende (gebdrstete)
Oberflache der gereinigten Bleche sollte nicht mehr berihrt
werden.

Die abgekuhlten Bleche werden vor dem Anschmutzen ge-
wogen.

Aus rohen Eiern wird das Eigelb abgetrennt (evtl. unter Be-
nutzung eines speziellen Hilfsgerates), in einem Becherglas
zur Homogenisierung mit einer Gabel verrihrt und zur Ab-

trennung der gréberen Teilchen bzw. Eierschalenreste durch
ein Kuchensieb gestrichen.

1,5 g = 0,1 g Eigelb-Masse wird jeweils auf die gebirstete
Seite des entsprechenden Edelstahlbleches mit einem Pinsel
maoglichst gleichmaBig auf 140 cm? aufgetragen, wobei an
der Oberkante ein ca. 1 cm breiter, nicht angeschmutzter
Rand zuriickbleiben sollte (evtl. Verwendung von Klebestrei-
fen). Die angeschmutzten Bleche werden liegend 4 h (max.
24 h) bei Raumtemperatur an der Luft getrocknet.

Die Bleche werden fir 30 sec zum Denaturieren in kochendes,
vollentsalztes Wasser getaucht (evtl. unter Benutzung einer
Haltevorrichtung). Danach wird nochmals 30 min bei 80 °C
getrocknet. Die abgekuhlten Ei-Bleche werden anschlieBend
gewogen. Nach dem Wiegen mussen die Bleche mindestens
24 h bei Raumtemperatur lagern, bevor sie verwendet wer-
den kénnen.

Freigabekriterium: (750 £ 100) mg/140 cm? (Eimasse nach
dem Denaturieren und Trocknen)

Nach dem Spulversuch wird wiederum 30 min bei 80°C im
Trockenschrank getrocknet und nach Abkuhlen gewogen.

7.4 Auswertung

mg-Eigelb abgeldst - 100

mg-Eigelb aufgetragen
(nach Denaturieren)

% Reinigungsleistung =

7.5 Wichtige Hinweise

e Um Verletzungen zu vermeiden, sind die Stahlbleche vor
der ersten Benutzung zu entgraten.

e Die Edelstahlbleche missen immer mit Handschuhen
angefasst werden, um Verunreinigungen zu vermeiden.

e keine Wasserflecken und Fusseln auf Oberflache (optisch
kontrollieren/ggf. nachpolieren).

e waagerechte Lagerung der frisch eingepinselten Bleche,
um Tropfenbildung am Rand zu vermeiden.

e Auftragsmengen > 1,5 g sind technisch maoglich.

8. Hackfleisch auf Porzellantellern
8.1 Gerate

e Dessertteller (Fa. Arzberg, weiles, glasiertes Porzellan) ge-
maB EN 50242, Form 2000, Nr. 10219, Durchmesser 19 cm

e Gabel

e Umlufttrockenschrank
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e Gefrierschrank Die Auswertung erfolgt durch visuelle Bestimmung der nach
dem Spilen verbliebenen Hackfleischreste nach der Farbre-

e Fleischwolf aktion gemaf Fotokatalog (Abb. 7).

e Klichenmixstab 8.5 Wichtige Hinweise

8.2 Rohstoffe e Alternativ kann auch nur Rindfleisch verwendet werden,

wo Schweinefleisch nicht erhaltlich ist.
e insgesamt 225 g fettfreies Schweine- und Rindfleisch
(halb und halb), e Die Phloxin B-Losung sollte im Dunkeln
gelagert werden.
e 75 g Vollei
e Beim Arbeiten mit der Phloxin B-Losung sind die Vorschrif-
¢ 80 ml synth. Wasser gemaf Kasten 1 ten fur den Umgang mit Gefahrstoffen zu beachten.

¢ Phloxin B, 0,01 % in Wasser
8.3 Zubereitung

Die anzuschmutzenden Dessertteller mussen
sauber und fettfrei sein. Hierzu werden sie in
einer Laborspllmaschine bei 93°C mit einem
hochalkalischen gewerblichen Spulmittel (vgl.
1.2) grundgereinigt.

Das kleingeschnittene und geklhlte Fleisch .
(50 % Rind-/ 50 % Schweinefleisch, sichtbares ungespilt Nol Note 2
Fett wurde entfernt) wird zweimal durch den
Fleischwolf gedreht. Hierbei sind Temperaturen
> 35°C zu vermeiden.

225 g Hackfleisch werden mit 75 g Vollei unter
Zuhilfenahme einer Gabel vermischt und tief-
gefroren (3 Monate lagerfahig bei -18°C).

Zur Anschmutzung der Teller wird das auf
Raumtemperatur erwdrmte Hackfleisch/Ei-Ge- Sy . '
misch (300 g) mit 80 ml synth. Wasser verrihrt Note 3 Note 2 Note 5
und anschlieBend mit einem Kuchen-Mixstab
2 min homogenisiert. 3 g + 0,1 g der Hack-
fleisch/-Ei/Wasser-Mischung ~ werden  jeweils
auf einem weiBen Porzellanteller mit einer Ga-
bel verteilt, wobei an der AuBenkante ein ca.
daumenbreiter, nicht angeschmutzter Rand zu-
rickbleiben sollte.

Auftragsmenge/Flache: (11,8 + 0,5) mg/cm?2 =i — i
Teller in vorgeheizten Umlufttrockenschrank Note 6 Note 7 Note 8
stellen.

Trocknung fiir 2 h bei 130°C.

Hackfleisch auf Porzellantellern ist nach Ab-
kGhlung der Teller sofort verwendbar. Sta-
peln der Teller mit Papier-Zwischenlage.

8.4 Auswertung

Zum besseren Erkennen der Hackfleischreste Note 9 telO
konnen die Teller nach dem Spdlen in Phloxin
B-Losung (0,01 % in Wasser) getaucht oder mit
der L&ésung geschwenkt werden.

Abb.7 Fotokatalog visuelle Auswertungen fiir Hackfleisch
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9. Créme Brillée

9.1 Gerate

o Silikonpinsel (Breite 4 cm, Lange 3,5 cm. 5 Reihen a 17 Sili-
konfaden, Bezugsquelle GroBhandel, z.B. Metro)

e Dessertteller (z.B. Fa. Arzberg, weiBes, glasiertes Porzellan) ge-
mal EN 50242, Form 2000, Nr. 10219, Durchmesser 19 cm

e Kochtopf

e Kochplatte

e Thermometer

¢ \Waage (Genauigkeit: 0,1 g)

e Trockenschrank (Umluft) z.B. Fa. Memmert oder Fa. Binder
9.2 Rohstoffe

e Créme Br(lée (Fa. Debic)
9.3 Zubereitung

Die anzuschmutzenden Dessertteller mussen sauber und fett-
frei sein. Hierzu werden sie in einer Laborspilmaschine bei
93°C mit einem hochalkalischen gewerblichen Spulmittel
(vgl. 1.2) grundgereinigt.

Die Fertigmischung wird in einem Topf unter Ruhren gleich-
maBig auf 60°C erhitzt.

AnschlieBend l&sst man die Creme unter gelegentlichem Um-
rihren unter 30°C abkahlen.

Die Creme wird dann gleichmaBig auf die Dessertteller aufge-
tragen. Hierbei wird ein Rand von 2 cm freigelassen.

Auftrag je Teller: 3,59 + 0,2 g (19,8 mg/cm? = 1,1 mg/cm?)
Nachdem die Creme 2 Stunden bei Raumtemperatur auf den
Tellern angetrocknet ist, wird die Créeme auf den Tellern im
Trockenschrank eingebrannt. Der Trockenschrank wird dabei
nicht vorgeheizt. Die Einbrennzeit beginnt erst nach Erreichen
der Einbrenntemperatur.

Einbrennen fir 2 h bei 140°C.

9.4 Auswertung

Die Auswertung erfolgt durch visuelle Bestimmung der nach

dem Spdlen verbliebenen Creme Brllée-Reste gemal3 Foto-

katalog (Abb.8).

9.5 Wichtige Hinweise

¢ Die angebrochene Packung Creme Bralée muss im Kihl-
schrank gelagert werden und darf héchstens eine Woche

verwendet werden.

e Nach dem Abkuhlen kdnnen die Teller verwendet werden.

Abb.8 Fotokatalog visuelle Auswertungen fir Créme Bralée
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Anlagen:

Ballastschmutz ' siehe Tab.4

Créeme Brilée

Marke: Debic.com Produkt Créme brilée

Pasta
Phloxin B

Hersteller: FrieslandCampina Foodservice

PO Box 640, 3800 AP Amersfoort

The Netherlands

Starkemix

Bezugsquelle: GroBhandel, z.B. Metro
Homepage: http://www.debic.com/de

Eier Guteklasse A
Gewichtsklasse L
Hackfleisch

fett- und sehnenfreies Rindfleisch
Jod 0,05 mol |, volumetrische Lésung
(Jod-Kaliumjodidlésung, z.B. Fluka 318981)

Milch H-Milch

Tee

fett- und sehnenfreies Schweinefleisch

Wasser

1,5 % Fett (fur Milch in der Mikrowelle) bzw.
3,5% Fett z.B. von Weihenstephan (fur Milchhaut)

ultrahocherhitzt, homogenisiert

Maschinengeschirrspilmittel | home care

Spaghetti aus Hartweizengrie3 z.B. Barillan. 5
Phloxin B

Merck Millipore Bestell-Nr. 1159265000
beispielsweise:

Starke aus Weizen SP von Roquette

Starke aus Mais Standard von Roquette
Starke aus Reis Remy DR von Beneo
Kartoffelstarke Superior von Emsland
schwarzer Tee

Bezeichnung: Assam, z.B. Teekanne
synthetisches Wasser (s. u.)

Eisen(lll)-sulfat, entwdssert, reinst (x H,0)
Synthetisches Wasser

(3,00 mmol Ca+Mg gemaB Kasten 1)
Calciumchlorid-Dihydrat zur Analyse
Magnesiumsulfat-Heptahydrat zur Analyse
Natriumhydrogencarbonat zur Analyse

Anlage1 Rohstoffliste Priifanschmutzungen

Fleischwolf Lochscheibe 8/3,
Lochdurchmesser
3 mm

Gefrierschrank

Kiichen-Mixstab Braun

Mikrowellenherd Bosch, Miele

mit Glas-Drehteller

Seriendosierer Fortuna Optifix Basic,

1.0ml

Wasserbad IKA Temperaturheizbad

Elektroriihrwerk und IKA Eurostar

Fliigelrihrer

Trockenschrank Memmert oder Binder

(Umluft)

Waage Wagebereich bis | Sartorius
1200 g, Wagegenauig-

keit 1 mg bzw. 10 mg
Splilmaschine G1223 Miele

SC (GSL-2)

Elektrogeratehandel

Elektrogeratehandel
Elektrogeratehandel

Elektrogeratehandel

Graf/Fortuna
Am Bildacker 3-7, 97877 Wertheim

Janke & Kunkel GmbH & CO.KG
IKA Labortechnik
Postfach 1263, 79217 Staufen

Janke & Kunkel GmbH & CO.KG
IKA Labortechnik
Postfach 1263, 79217 Staufen

Memmert GmbH & Co. KG
Postfach 1520, 91126 Schwabach
Binder GmbH

Postfach 102, 78502 Tuttlingen

Sartorius AG
Weender Landstr. 94-108
37070 Gottingen

fur Deutschland

Hackfleisch auf Porzellan

Hackfleisch auf Porzellan
Hackfleisch auf Porzellan, Pasta

Milch Mikrowelle, Milchhaut

Milch Mikrowelle, Milchhaut,
Starkemix

Starkemix

Starkemix

Starkemix, Pasta, Hackfleisch
auf Porzellan, Milch Mikrowelle,
Milchhaut, Créeme Bralée

Starkemix, Eigelb,
Creme Brllée

Miele & Cie. KG, Vertriebsgesellschaft Deutschland,

Herr Tobias Landwehr

Carl-Miele-StraBe 29, 33332 Gutersloh

tobias.landwehr@miele.de, www.miele.de

auBerhalb Deutschlands

Miele & Cie. KG, Zentralbereich, Hausgerate Inter-

national, Herr Lothar Wedeking

Carl-Miele-StraBe 29, D-33332 Gditersloh
lothar.wedeking@miele.de, www.miele.de

Anlage2 Gersteliste
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Anschmutzung m_ Beschreibung und Hersteller

Schwarzer Tee

Milch in der Mikrowelle
Milchhaut (optional)

Starkemix

Pasta

Eigelb

Hackfleisch
auf Porzellantellern

Créme Bralée

)]

Teetassen

Becherglaser

Glasteller

Essteller

Edelstahlbleche

Dessertteller

Dessertteller

z.B. Fa. Bauscher; Art. Nr.: 6215/18;
oder Fa. Schonwald; Dekor: wei3; Form: 98/ 0,19
Rehauerstr. 44-54, 95173 Schénwald

z.B. Fa. Witeg; 150 ml niedrige Form, @ 55mm, h 80 mm (Milch
Mikrowelle), 250 ml hohe Form,
@ 60 mm, h 120 mm (Milchhaut)

arcoroc®, Serie , Octime” schwarz, achteckig,

@ 25 cm (von Kante zu Kante) Innenflache 270 cm?;

arcoroc®, Serie Cosmos, 23 cm flach, Nr. 10980

ARC International

Avenue du General de Gaulle, 62510 Arques/France

duralex®, Serie ,Lys”, Essteller Nr. 3010A FO06, durchsichtig, rund,
@ 23,5 cm, Innenflache 177 cm?

Arzberg Porzellan GmbH
Wittelsbacher StraBe 41, 95100 Selb
Essteller, weiBes glasiertes Porzellan,
Form 2000, Nr. 10225, @ 25 cm

10 x 15 cm, einseitig gebdirstet

Arzberg Porzellan GmbH (siehe Essteller) weies, glasiertes Porzel-
lan (gemaB EN 50242)
Form 2000, Nr. 10219; @ 19 cm

siehe Dessertteller flir Hackfleisch auf Porzellantellern

Anlage3 Liste der bendtigten Spulgutteile

Industrieverband
Korperpflege- und
Waschmittel e. V.

Mainzer LandstraRe 55
60329 Frankfurt am Main
E-Mail: info@ikw.org
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