meues aus Unternehmen

Steigerung der Wirt

[E -T- .';.:.
r A

Prozessoptimierung durch exakte und gesicherte Analyseergebnisse.

Im Produktionsprozess von Milcherzeug-
nissen wird die Qualitdt des Endprodukts
von zahlreichen Faktoren beeinflusst. Fur
die Prozessbetreiber besteht die Heraus-
forderung darin, Produkte herzustellen,
die die vorgegebenen Spezifikationen wie
u.a. den prozentuellen Eiwei- und Fett-
gehalt erflllen. Im Laufe des Prozesses
werden u.a. mit Hilfe von NIR- oder FTIR-
Messinstrumenten an  Produktproben
Analysen zur Feststellung der verschiede-
nen Parameter ausgefihrt. Dabei kommt
es entscheidend darauf an, dass das Instru-
ment auch wirklich wahrheitsgetreu an-
zeigt. Wie lasst sich gewadhrleisten, dass
das vom Instrument angezeigte Analy-
seergebnis auch tatsachlich ,stimmt"?
Das wird durch die Einrichtung und Aus-
fihrung eines gezielten Kalibrations- und
Kontrollplans fir jedes Instrument und fir
jedes spezifische Produkt ermdglicht.

Im Qlip-Milchanalytik-Labor werden jéhr-
lich Gber 14 Mio. Milchproben mit ver-
schiedenen FTIR-Instrumenten analysiert.
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Und um diese Instrumente zu kontrollie-
ren, die Qualitdt zu gewéhrleisten und zu-
verlassige und genaue Analyseergebnisse
far unsere Kunden zu generieren, werden
als Referenz jahrlich Uber 165.000 Kon-
trollproben analysiert. Das geschieht auf
der Basis eines speziell zu diesem Zweck
erstellten Plans. Dartber hinaus werden
jahrlich Uber 200.000 Fett- und Eiweil3-
Analysen mit Hilfe der international aner-
<annten Referenzmethodik (R&se-Gott-
ieb & Kjeldahl) ausgeftihrt, davon 90% als
Doppelbestimmung. Anhand dieser Dop-
pelanalysen wird die Messunsicherheit des

Kalibrationsmaterials  berechnet  (+/-
0,01% fur Fett und Eiweild).

Spezifische Milcherzeugnisse
erfordern produktspezifische
Eichlinien

VVon den Herstellern werden die Messins-
trumente mit Standard-Kalibrationslinien
far Milcherzeugnisse, Rohmilch, Molke
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und Rahm geliefert. In der Praxis wird mit
diesen Instrumenten aber ein breites Spek-
trum an spezifischen Milcherzeugnissen
analysiert, wie z.B. Molkekonzentrate, Jo-
ghurt und Eismischungen mit einer spezi-
fischen Eiweil3-, Fett- und Laktosemenge.
Oft geschieht dies auf der Basis der ver-
flgbaren Standard-Eichlinien. Dadurch
sind die Analyseergebnis mdglicherweise
ungenau, was bedeutet, dass in der Praxis
zu viel Eiweil3, Fett oder Laktose , ver-
schenkt" wird. Auf Jahresbasis kann es da-
bei durchaus um erhebliche Summen ge-
hen — fallweise um tber 100.000 EUR pro
Jahr. Die Molkereiunternehmen baten
Qlip deshalb um die Entwicklung und
Wartung spezifischer Eichlinien und die
Einrichtung von Messinstrumenten. Auf
diese Weise kdnnen die Molkereiunter-
nehmen sich auf zuverlassige und richtige
Analyseergebnisse verlassen.

Damit qualitativ hochwertige Analyseer-
gebnisse flr spezifische Milcherzeugnisse
generiert werden, wird die Kalibration von




Messinstrumenten flr diese spezifischen
Erzeugnisse empfohlen. Flr zahlreiche
Milchverarbeiter werden im Milchanaly-
tik-Labor in Zutphen produkt- und kun-
denspezifische Kalibrationsreihen ent-
wickelt. Auf diese Weise kdnnen die Mes-
sinstrumente mit einer produktspezifi-
schen und robusten Eichlinie ausgestattet
werden. So wird eine solide Ausgangsbasis
und eine zuverldssige Informationsquelle
geschaffen, mit deren Hilfe die Zusam-
mensetzung des Endprodukts in Richtung
der verlangten Produktspezifikationen
eingestellt werden kann.

Hochwertiges
Referenzmaterial

Besonders wichtig ist es dabei, hochwerti-
ge und zertifizierte Kontrollproben und
Kalibrationsreihen zu verwenden. Auch
die richtige Vorbehandlung des Proben-
materials ist flr ein zuverldssiges Analyse-
ergebnis von entscheidender Bedeutung.
Bei der Erwdrmung auf die richtige Tempe-
ratur sowie beim Mischen der Probe muss
eine Standard-Arbeitsweise befolgt wer-
den. In Abhangigkeit von der Zusammen-
setzung des Milchprodukts ist eine spezifi-
sche Vorbehandlung erforderlich. Flir Mol-
kereiunternehmen kann Qlip dazu ver-
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schiedene SOP-Anweisungen (Standard
Operating Procedures) anbieten.

Individueller Kontrollplan
entscheidend

Zur Verbesserung der Wirtschaftlichkeit
kommt es entscheidend darauf an, dass
fur jedes Instrument und jedes Milcher-
zeugnis ein fundierter Kontroll- und Kali-
brationsplan entwickelt wird. Ansch-
lieBend liegt die Herausforderung darin,
dies auch dem Plan entsprechend in die
Praxis umzusetzen. Fir Molkereiunterneh-
men ist das Qualitdatsinstrument , Remote
Dairy Quality Tool" verfigbar. Mit diesem
digitalen Tool werden Kontroll- und Kali-
brationspldne eingerichtet und wird die
Ausfihrung des Plans verfolgt. Darin wird
auch die Arbeitsweise der Vorbehandlung
der Kontrollproben festgehalten. In die-
sem Tool wird weiterhin festgestellt, ob die
Analyseergebnisse der Kontrollproben in-
nerhalb der vorgegebenen Grenzwerte lie-
gen. Dies alles wird mit Hilfe von digitalen
Kontrolldiagrammen grafisch dargestellt,
wobei durch Warnungen auf Abweichun-
gen hingewiesen wird. Das RDQ-Tool ist
fur die verschiedenen Mitarbeiter, wie z.B.
Prozessoperatoren, QC- und QA-Mana-
ger, online verflgbar. Und wenn die Ana-
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ysen der Kontrollproben von mehreren
Personen ausgefihrt werden, kdénnen
auch die Leistungen der einzelnen Mitar-
beiter verfolgt werden.

Finanzielle Auswirkung
von exakten
Analyseergebnissen

Es kann eine erhebliche finanzielle
Auswirkung haben, wenn Ent-
scheidungen auf der Basis von
nicht ausreichend gesicherten
Analyseergebnissen getroffen
werden.

Es folgt ein Rechenbeispiel:

Mit einer Verbesserung der Ge-
nauigkeit des Messergebnisses von
0,01 % fur den Eiweil3-, Fett- und
Laktosegehalt von Milch kann bei
100 Mio. | Milch ein Mehrertrag
von 96.000 EUR erwirtschaftet
werde. Bei hochwertigen Milch-
produkten, wie beispielsweise
Milchpulver oder Molkekonzentra-
ten, durften die finanziellen Aus-
wirkungen sogar noch groRer sein.
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