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ABSTRAKT

Kvalita vyrabaného mlieka a méeych vyrobkov zavisi nielen od kvality
spracovavaného mlieka a pouzitych vyrobnych tedwgiplale aj od dodrziavania hygieny
strojovych vyrobnych liniek. Predkladana diplomgwéca sa zaobera vplyvom procesu
sanitacie technologického zariadenia na kvalituldmpiecnych vyrobkov. Skumali sme
sanitaciu fermentamych nadrzi pred zavedenim plnoautomatickej ClRictaa po jej
zavedeni. Pomocou laboratérnych metdd sme stanbvjoeéet koliformnych baktérii,
mikroskopickych vldknitych hab a kvasiniek. Zo zAslch hodndt sme &ifi percentualne
zneglistenia. Waka plne automatickémgisteniu klesli ndklady na prevadzku a analyzou
¢innosti CIP stanice sme zistili, Ze je mozné efadej znizovd naklady na chemické
cistenie. Pri sanitacii musime prihligtlaj na mozna3 vyskytu iného nez biologického
nebezpé&enstva (chemicke, fyzikalne) a na materialy powZiptevadzkach a na ich mozné
interakcie s pouzityméistiacimi a dezinfeknymi pripravkami. Tie pri styku s pracovnym
roztokom moZzu reagova vytvard tak zlEeniny toxické preloveka.

KPucoveé slova sanitaciagistenie, dezinfekcia, kontaminacia, CIP staniges)ék smotany,
mikrobiologia

ABSTRACT

The quality of produced milk and milk products degs not only on the quality of
processed milk and the production technology, taa e respect of hygiene machinery
production lines. The present thesis deals withitifleence of technological process of
sanitation facilities to the quality of fermentedogucts. We examined sanitation
fermentation tanks before the introduction of fudiytomatic CIP and after its introduction.
Using laboratory methods, we determined the nunaberoliform bacteria, filamentous
fungi and yeasts. From the obtained data we detexdnthe percentage of pollution.
Thanks to the fully automatic cleaning of decreasests of operation and analysis of CIP
activities, we found that it is possible to furtheduce the cost of dry cleaning. For
sanitation, we must take into account the possibiif other than biological hazards
(chemical, physical) and the materials used intgland their possible interactions with the
used detergent and disinfectant. Those in contatt thhe working solution can react to
form compounds toxic to humans.

Keywords: sanitation, cleaning, disinfecting, contaminatiofCIP, sour cream,
microbiology
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Zoznam skratiek a zn&iek

BTS beztukova susina

CIP cleaning in placeg{stenie z jedného miesta)
EHS Eurépske hospodarske spi@astvo
ES Eurépske spokenstvo

GKCh agarova zivna p6da s glukozou, kvaagim extraktom a chloramfenikolom

GTK agarova zivna pbda s glukézou, typtézou a kvaym extraktom

HACCP Hazard analysis and critical control points ( Aralynebezp&nstiev
a kritické kontrolné body)

K kvasinky

KaMVH kvasinky a mikroskopické vlaknité huby

MVH mikroskopické vlaknité huby

pH kyslog’ alebo acidita

PK SR Potravinovy kédex Slovenskej republiky

PKB pccet koliformnych baktérii

SKM surove kravské mlieko

STN slovenska technickad norma

THN technicko hospodarska norma

UHT ultra-heat treatment (Ultra-vysoka teplota)

VCZL  agarova Zivna pdda s krystalovou vie



Uvod

Mlieko je neoddelittnou s@ag’ou vyzivy Tudi, najmd deti, chorych
a rekonvalescentov. Najggou predna®u mlieka je to, Zze vo Veni priaznivom
pomere av relativne Vieom mnoZstve obsahuje vSetky najdéleZitejSie ZiviAko
zdroj vapnika su mlieko a mtiae vyrobky prd’udsku vyzivu prakticky nenahraditee.
Okrem toho mlieko vyznamne pokryva potrebu vitamAniielkovin a tukov.

Kvalitu, biologickl plnohodnotnes a bezpénos mlieka musi zaidti
predovSetkym prvovyroba, i Besa nesmu poddéeva’ i mozné negativne vplyvy pri
spracuvani. V poslednych rokoch je vyroba a spracigv mlieka na Slovensku vo
vyraznom Utlme. Tento stav zafptiuje aj nadmerny dovoz mieych vyrobkov zo
zahrantia a nizSia spotreba mlieka a ndligch vyrobkov na nasom trhu v dosledku
neustaleho zvySovania cien. Vplyvom zvySenej koekoie mliekarenskych podnikov
sa zvysSila kvalita mlienych vyrobkov, hlavne po stranke dizajnu, ktoréas dlhé roky
absentovala.

Ciel'om sanitacie je tenie choroboplodnych, ale aj hygienicky a technickg
neziaducich mikroorganizmov. Na prvom mieste v3a#t&va preventivna sanitacia. Jej
cielom je zabrani vzniku nakazy a dosiahtielepSenie hygienickych podmienok pri
vyrobe mlignych vyrobkov, pri ich usklagbvani, expedicii a preprave.
V mliekarenskom priemysle je délezité, aby sa panigcii znéili vSetky
choroboplodné mikroorganizmy admt ostatnych Skodlivych mikroorganizmov zniZzil
do takej miery, v ktorej nemoze ohrozzdravie spotrebitev a zapdinit zniZzenie

akosti a trvanlivosti mlignych vyrobkov.
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1 SWasny stav rieSenej problematiky doma a v zahrasi

1.1 Vyvoj mliekarenstva a zloZenie mlieka

Na naSom Uzemi existovalo primitiviizildové mliekarenstvo uz v davnej
minulosti. V kronike Bevnovského klaStora je zr. 933 zaznam o platbensyiNa
Morave sa vyrabalo maslo a tvaroh, ktory sa polinigavyrobu znamych olomouckych
tvar6zkov. Prva tvarbzkatiebola zriadena v r. 1770. IntenzivnejSi rozvo; kdienstva
nastal koncom 18. statia. Prvd mliekarg bola zaloZzena v r. 1870 v Hostiviciach pri
Prahed’alSia v roku 1878 v Brne. Snaha o rentabilnejSitoby mlieka viedla rtnikov
k zakladaniu druzstevnych mliekarni. échach bola prva druzstevna mliekare
zaloZzena v r.1885 v Moravanoch. Pred vypuknutims\etove] vojny r. 1914 bolo
v Cechach a na Morave 376 mliekarenskych podnikoviéktaine spracuvali spolu
216,2 miliéna litrov mlieka (GRIEGER et al., 1990).

Na Slovensku salasnicky spbésob chovu dobytka uzavne minulosti
podmieioval rozvoj vyroby a spracuvania @@ho mlieka. Prvé pisomné spravy
0 naturalnom plateni dani @&m syrom pochadzaju z roku 1570. Mesto KeZzmarok bol
zname trhmi so syrom uz v stredoveku.ci@vmlieko sa spractivalo na @hrudkovy
syr, menej na ostiepky a parenice, v okoli Klenava&lenovsky syr a v okoli Popradu
na karpatsky syr. Q¥ hrudkovy syr sa spracuval na bryndzu. Prva briardz bola
zaloZzena v Detve roku 1787. Mliekarenstvo na Slekaersa zé&alo rychlejSie rozvija
po zaloZeni prvej druzstevnej mliekarne v KoSiciaci894. V roku 1914 bolo na
Slovensku 54 mliekarni (GRIEGER et al., 1990).

V obdobi medzi I. a Il. svetovou vojnou sa v stgsil so vSeobecnym rozvojom
techniky z&al technicky atechnologicky pokrok vyraznejSie afva’ aj
v mliekarenskom priemysle. V mliekeach sa zé&la pouZziva para, elektrina, nové
stroje. V roku 1928 sa @eskoslovensku zali vyraba tavené syry, v roku 1933 sa
zatalo s vyrobou suSeného a zahusteného mlieka. Vyzyrammedznikom bol rok
1934, ke’ sa zaviedla povinna pasterizacia mlieka (GRIEGE&.£1990).

Vyrazny rozvoj mliekarenstva nastal po 2. svetowajjne. ZruSili sa
nevyhovujuce prevadzky, mnohé sa koncentrovalid@gieh podnikov, rekonStruovali,

modernizovali a najma sa vybudovali novelkée mliekarne,¢im sa znane zvysil
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rozsah spracovdtekych kapacit. Vyrazni koncentraciu zaznamenalodaigrstvo,
v ramci ktorej sa pévodny pet 20 bryndziarni z roku 1947 znizil na 10 v rol@rvQ
ana v 7 roku 1987. Do mliekarenskych zavodov peenstale novSia technika,
zavadzaju sa automatizované vyrobné linky, zavadzkontinualna vyroba niektorych

mlie¢nych produktov a vznikaju nové vyrobné odvetvia (BBER et al., 1990).

1.2 Zlozenie mlieka

Mlieko sa vSeobecne definuje ako sekrét éme A'azy samic cicavcov, ktory
vyluéuju na vyzivu svojich midiat (PALO a SMETANA, 1978). Kravské mlieko sa
sklada z komplexu ztienin organického a anorganického pdévodu, ktoré sanv
nachadzaju v rozlhych mnozstvdch avo i prisnych vzgjomnych pomeroch
(BONANSKA a CUBON,2003).

Niektoré zlozky sa vyskytuja vo wdich mnozZstvach, iné len v stopovych
koncentraciach (menej akaugj na 1 | mlieka) (PALO a SMETANA, 1978).

Zéakladné zloZenie surového kravského mligkdBON et al., 2007):

voda 86 — 88 %

tuk 3_6%

bielkoviny 3-4%

laktoza 46—5 % susini } peztukova
minerélne latky 0.7-0,8 % susin:

Voda sa vyskytuje v mlieku prevazne vo I'wej forme. Malac¢ag’ vody je
chemicky viazana na mliay cukor aag’ je koloidne viazana na mtiee bielkoviny.
Po odpareni vody z mlieka zostane susSina. Vo vadezpustené alebo suspendované
ostatné zlozky mlieka. Voda sa dostava do mliekasskrénu mliecnu Z'azu z krvi.
Nadbytok vody prijaty dojnicou neméze zwsSjej mnozstvo v mlieku (PALO
a SMETANA, 1978).

Tuk je v mlieku rozptyleny vo forme tukovych igok, ve’kych 2 — 4um.
Gurécky su obalené lipoproteinovym obalom, ktory ich atir pred zliepanim.
V jednom ml mlieka sa nachadza 2 — 6 miliard tuldwygud’6cok. Chemicky ma

mliecny tuk ve'mi zlozita Struktiru. Najviac sU som zastupené mastné kyseliny
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(triglyceridy), zvySok tvoria iné zleniny. Z hlavnych mastnych kyselin obsahuje
najma kyselinu palmitovi a olejovd, najmenej je tgpsna kyselina maslova.
V mlie¢nom tuku su rozpustené vonné atue zlozky mlieka, preto tmejSie mlieko

ma vyraznejSiu chiunez mlieko s nizSim obsahom tuku (SEMJAN et ar.2)9

Bielkoviny su z nutdného HWadiska najvyznamnejSou zloZkou mlieka.
Bielkoviny mlieka patria do skupiny plnohodnotnyloielkovin. Spolu obsahuju vSetky
esencialne a neesencialne aminokyseliny v biellémhirmlieka a su tak harmonicke, ze
je mozné povazovatieto bielkoviny za najlepSie bielkoviny potravghec. Mlieko sa
sklada z niektkych druhov bielkovin, z ktorych najdélezitejSie kaézein (asi 82 %)
a srvatkové bielkoviny albuminy a globuliny (asi 28) z celkového mnozZstva
bielkovin. Kazein, ktory sa vyskytuje v mlieku, tv&komplexnu zlozku obsahujicu
vapnik, fosfor a malé mnozstvo kdka. Ma vysoka vyzivovi hodnot UBON et al.,
2007).

Mliecny cukor (lakt6zg je cukor zloZeny z glukézy a z galaktdzy. V suSine
mlieka dosahuje najvySSi podiel a mlieku dava prmijé sladkastu chu Pri mliegnom
kysnuti laktéza prechadza na kyselinu tie (kyslé mlieko, jogurt, syry a. i), pri
alkoholovom kvaseni sa meni na alkohol (kefir). @dkilakt6zy sa v mlieku nachadzaju
v malom mnozstve aj iné cuk(BEMJAN et al., 1972).

Popoloviny obsahuju zloZky odvodené z organickyehanorganickych latok
mlieka. Priemerny obsah popolovin v mlieku je 0,7 o mnozstvo reprezentuje
priblizne 0,9 % soli. Soli mlieka su zastUpené dbimi, fosfatmi a draselnymi,
sodnymi, vapenatymi a hamatymi citratmi(BOINNANSKA a CUBON, 2003).

Ostatné zlozky mlieka okrem hlavnych zloziek sa v mlieku vyskytujel'ae
dalSich zloziek, ktoré ovplywju jeho vlastnosti. Ide hlavne o vitaminy. Hodnota
vitaminov v mlieku vzBadom kich poétu iobsahu je vyznamna. Pévodny obsah
vitaminov v mlieku po nadojeni sa cestou ku spdtethvi ¢asto zniZzuje, ato i 0 50 %
a viac, vplyvom neSetrného oSetrovania alebo miirtelogickom spracovani. Mlieko
obsahuje vitaminy rozpustené ako vo vode, taktaku. V mlieku sa nachadza vysoka
koncentracia vitaminu A, ktora zavisi od mnozstianeného zeleného krmiva. Okrem
vitaminu A je mlieko dblezitym zdrojom vitaminu, Briboflavinu) a vitaminu B
(cyanokobalaminu) a pomerne dobrym zdrojom vitanin(tiaminu), B (pyridoxinu),

biotinu a cholinu. Mlieko sa povaZzuje za chudobulyog vitaminu C a prispieva
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k vyZive ¢loveka iba zanedbdieym mnoZstvom vitaminu D a K a malym mnoZstvom
vitaminu E CUBON et al., 2007).

Enzymy sa organické latky, ktoré v biochemickych procésqudsobia ako
C¢initele urychHujuce tieto procesy. Mlieko obsahujelseenzymov, ktoré sa do neho
dostali z buniek mlignej Xazy, z leukocytov alebginnog’ou mikroorganizmov. Su
citlivé na teplotu, a preto sa tepelnym oSetrenilieka niia. Z délezitejSich enzymov
nachadzajucich sa v surovom mlieku treba uvipsroxidazu, katalazu, reduktazu,
fosfatazu, lipazu, protedazy a BOINANSKA a CUBON, 2003).

Protilatky prechadzaju z krvi dojnice do mlieka aich Ulohjm zabrani
Skodlivému dinku latok, ktoré sa dostali do organizmu cicajicehla’ata zvonku.
Mledzivo je na protilatky vigmi bohaté. Prostrednictvom mlieka matkyateziskava
odolnog proti nakazam. Tieto protilatky nemajdiiok naludi. Zahrievanim sa ¢ia
(BONANSKA a CUBON, 2003).

Farbiva — mlieko ziskava charakteristicki farbu z farbiwclpadzajicich
z krmiva, pripadne z farbiv vytvarajucich sa v arigeme dojnice. Medzi takéto farbiva
patria hlavne karotenoidy (oranzovozIté zafarben@yitamin B (zelenoZzlté
zafarbenie). Mlieko, ale hlavne maslo, vyrdbanéte I(pri Kmeni krdv zelenym
krmivom), je vyrazne ZltSie ako maslo vyrabané meiBONANSKA a CUBON,
2003).

Plyny — 1 dni cerstvého surového mlieka obsahuje asi 50 — 70 yniopl, a to
CO;, (60 %), kyslik (8 %) a dusik (32 %).

ZloZenie mlieka, jeho vlastnosti a mnoZzstvo zigkenmlieka su konstantné, ale
sa menia vplyvom réznych faktorov. Najdolezitejgiaich su plemeno, vek dojnice,
klimatické podmienky, Stadium laktacie, vyZiva, adotny stav dojnice, sezénne
kolisanie zlozenia mlieka a i. (SEMJAN at al., 194

1.3 Cistenie mlieka odstraP’ovanim

Vysoky cistiaci efekt sa dosahujgstenim v odstredivkach, v ktorych sa okrem
mechanickych ngstét zachytava ajgas’ mikroorganizmov a somatickych buniek.
Princip odstréovania mlieka spfiva vo vysSej mernej hmotnostid&tot, nez je merna
hmotnos zloziek mlieka (SEMJAN et al., 1994).
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Na cistenie mlieka sa pouzivajtistiace odstredivky, ktoré delime na klasické
a samoodkalovacie. Mlieko sa moéZestit aj na odsmotanovacej odstredivke, ale

Cistenie prebieha s mensim efektom (Odstredivka SMIACTechnickd dokumentéacia).
Hlavnécasti klasickegistiacej odstredivky su:

- nosna konstrukcia,

- bubon so sériou tanierov,

- potrubie na pritok a odtok mlieka,

- rozddova,

- hriadd’ bubna,

- pohon (Odstredivka SMZC 1.1 : Technicka dokumeabaci

Cistiaca odstredivka nema vrchny a roimeci tanier (ako odstredivka na
odluCovanie smotany. Na vytokovom hrdle je tlakomer guta&ny posuvéd na
nastavenie potrebného tlakiistiace odstredivky maju ztiae zv&Seny kalovy priestor
na ukor priemeru tanierov. Mlieko z roZdeata pradi na obvod bubna do kalového
priestoru, v ktorom sa usadia dnstoty. Po ugitom case, v zavislosti od mnoZstva
spracivaného mlieka ajeho Zistenia, sa kalovy priestor celkom naplni. Klasicku
odstredivku treba vtedy zastdva bubon wyistit. NajvhodnejSia teplota néistenie
mlieka je 26 — 30°C.

Pri samoodkalovacej odstredivke sacisity (kal) odstrauju na zaklade
automaticky nastaveného programu aleb@nou obsluhou prepida. Ne&istoty
vychadzaju cez odstrekovacie otvory, ktoré su hyldriey uzavreté posuvnym dnom.
Kal sa z bubna odsitaje periodicky, po uitych ¢asovych intervaloch pretlakom do
vonkajSej zbernej nadoby a za chodu odstredivkylB&ER et al.,1990).

1.4 Tepelné oSetrenie mlieka ako spdsob hygienickej (gvy

Tepelné oSetrenie mlieka je operacia, ktorou adezpéuje bezchybnas
predlZuje trvanlivos a upravuje sa technologicka vhodhosilieka na dalSie
spracovanie.

Ucelom tepelného o3etrenia je odstfaraktivitu patogénnej mikroflory

a Skodlivych saprofytickych mikroorganizmov. DOleZije znizi aktivitu enzymov
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v takej miere, aby sa pt@ moznosti zachovali zakladné vlastnosti, biologibkbdnota
a trvanlivog mlieka a mliénych vyrobkov poas pozadovanej doby.

Spbsoby tepelného oSetrenia su:

- pasterizacia,

- sterilizacia,

- ultrasterilizacia.

1.4.1 Pasterizacia

BREZINA a JELINEK (1990) uvadzaju, Ze pasterizaciodieka sa niia
choroboplodné baktérie adsna vegetativnej mikroflory. PreZivaju vSak spoooné
mikroorganizmy &ag’ termofilnych baktérii. Obsah vitaminu C sa v mligizZuje len

vel’mi malo, pritom jeho stabilita je v pasterizovanoiieku vysSia ako v surovom.

Pasterizaciu rozdlajeme podla vySky pouzitej teploty a trvania zahrievania do

troch hlavnych skupin:

- vysoka pasterizacia,
- nizka kratkodoba pasterizacia,
- nizka dlhodoba pasterizacia.

Vysoka pasterizacia minimalna teplota ohrevu je 88 v trvani 2 — 15 sekdnd,
bezne az 98C (smotana). Vysoka pasterizacia dosahuje efekt 98,5 % (% znizenia
mikroorganizmov k ich pbévodnému ¢ta), ale zhorSuje syrifeos’, nariSaju sa

senzorickeé vlastnosti, zraza s&we malacag’ srvatkovych bielkovin.

Nizka kratkodoba pasterizac{@etrna) — teplota ohrevu je 72C v trvani 15 —
40 sekund, pasterizay efekt je 90 — 99 %. Likviduje patogény, kolifanébaktérie,

malo poskodzuje syritaog’.

Nizka dlhodoba pasterizacia teplota ohrevu 62 — 6%5C v trvani 30 minut,
pasterizany efekt je 90 — 99 %. Je to najSetrnejSie tepalBétrenie, fyzikalno-
chemické a senzorické vlastnosti mlieka sa takneenania (REZINA a JELINEK,
1990).
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Postup pasterizacie mlieka:

Surové mlieko s&erpadlom dostava do 1. regenerg sekcie, kde sa predhreje
na teplotu cca 48C ciastane schladenym mliekom prichadzajucim z 2. regemeja
sekcie. Mlieko sa potom vedie dtstiacej odstredivky a vstupuje do 2. regetipeq
sekcie, kde sa ohrieva pasterizovanym mliekom pkotie cca 62°C a prechadza do
vlastnej pasterizanej sekcie, kde sa pasterizuje hordcou vodou. Potden do
vydrznika, kde zotrvava predpisangs na teplote pasterizacie 15 — 40 sekund a do
2. regenerénej sekcie apotom do 1. regengwy sekcie. Takto predchladené
pasterizované mlieko prechadza do 1. chladiacejiseg&hladenej vodou, kde sa schladi
na teplotu cca 30C, tzv. spracovatska teplota, a do 2. chladiacej sekcie, chladenie
radovou vodou alebo Bankou, kde sa ochladi na teplotu 6 =@ tzv. skladovacia
teplota.

Nerovnomerny prietok vody alebo mlieka zé@pnije kolisanie pasterizaej
teploty, preto musi hysltag’ou pasterizénej stanice aj regulator prietoku. Ddlezitym
prvkom pasterizégnej stanice je aj zariadenie na kontrolu a regigirateploty
s automatickou regulaciou. Teplotny snémaainStalovany na vstupe vydrZznika
registruje vykyvy pasterizaej teploty mlieka a zapisuje jej priebeh. Vykorskiového
pastéra sa pohybuje od 10 000 do 20 000 | mliekeodanu (PP-VU-88, 2010).

1.4.2. Sterilizacia

Sterilizacia je zahriatie mlieka na teplotu nad 2C, a to za takyas, pdas
ktorého sa v mlieku usmrtia vSetky druhy mikrooligaerov, vratane spér, pritom sa
najviac Setria povodné vlastnosti mlieka. Povodraizivana sterilizacia mlieka
v distribwknych nadobackim d’alej tym viac prechadza na tzv. prietokovu steadin.
Pri tomto type sterilizacie sa mlieko prudko zabaiebul’ nepriamo alebo priamo
vstreknutim pary¢im sa rychlo prehreje na teplotu az P80 Prietokova pasterizacia je
spojena s tzv. aseptickym plnenim mlieka do distrigch obalov. Tym sa trvanlivés
mlieka predZi na niekdko tyzdiov aZz mesiacov.

Pri vyrobe sterilizovaného mlieka sa pouziva jetagiovy alebo dvojstufovy

sposob sterilizacie. Jednostigpa sterilizacia sa pouziva pri vyrobe sterilizodMam
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mlieka v nevratnych obaloch, dvojstigva pri vyrobe mlieka vorasiach (PALO
a SMETANA, 1978).

1.4.3. Ultrapasterizacia

Ultrapasterizdcia je vysoko tepelné oSetrenie kalieVyuZiva sa pri vyrobe
trvanliveho mlieka (UHT — mlieko, ultra hight tenrpture). Prebieha pri teplotach
135 - 15CC.

Spbsoby ultrapasterizacie:
- oSetrenie mlieka nepriamym sp6sobom,
- oSetrenie mlieka priamym sp6sobom.

Zariadenie pre nepriame oSetrenie mlieka pracajgopodobnom principe ako
pastér. Mlieko je zohrievané a chladené médiomrékjareteka v protismere medzi
doskami alebo rurkami. PouzZiva sa teplota 135 2C4f0o dobu 3 sekdnd.

OSetrenie mlieka priamym spésobom &pa v priamom styku mlieka
s teplonosnym médiom, tzn. Ze sa s nim zmieSaedo Rrdinym moZznym médiom pre
mlieko je para. Pouzivaju sa dva spOsoby ohrevd, &a para vstrekuje do pradu
mlieka (uperizacia), alebo sa mlieko vstrekuje dadp pary (Vynos MP a MZ
¢. 2143/2006 - 100).

1.5 Hygiena a sanitacia mliekarenskych technologigkh zariadeni

Cielom kazdého vyrobcu potravin je, aby sa k spotrédbiiedostal kvalitny
vyrobok. K tomu vo vEkej miere prispieva hygiena a sanitdcia technolagio
zariadenia ako pred vyrobou, tak ajéps nej a po ska@eni vyroby. Na dosiahnutie
pozadovanej kvality mlieka a méeych vyrobkov je potrebné presne dodrziava
harmonogram sanitaych prac, poufivhodné sanitmé prostriedky a v neposlednom
rade by dosledny.

Netistoty sa viazu na povrch strojov a zariadeni zajefsimi sposobmi. MoZu
byt mechanicky uzatvorené v péroch, Strbinach a r@zmycehlbinach. Vo vazbach sa
uplatiuju predovSetkym elektrostatické sily, a to ako miegkistotou a povrchom, tak
i vzgjomne medzi jednotlivymi ¢asticami, napr. medzi mineralnymi TI'saoni

a bielkovinami.
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Suma tychto vazieb sa vyjadruje ako adhézna endtgai je potrebné doda
na uplné uvinenie néistoty. Jednotlivé energetické podiely, dodavané forme
chemickej, mechanickej a tepelnej energie, mozd 8y uckitej miery vzajomne
zameniténé. Takto je napriklad mozné kompenzbwastenie pri znizenej teplote
zvySenou koncentraciotistiaceho prostriedku, alebo zvySenou ryctibos pradenia
cistiacich roztokov.

Proces uvinovania néistoty prebieha v Styroch Stadiach:

- privedeniecistiaceho roztoku k rigstote, jej plné obklopenie a zaplnenie

pérov a Strbirkisteného povrchu,

- chemické reakcie a fyzikalne procesy Iivenia néistoty:

* reakcia Wistiacom roztoku s ionmi vytvara tvrdbsody, alebo
so suspendovanou distotou,

* konvekiny adifuzny prestup hmotycistiaceho prostriedku
Z roztoku na povrch,

e prestup hmotyistiaceho prostriedku vo vrstvedistoty,

» (istiaca reakcia, rozdelend na fyzikalne pochodw aimemické
reakcie,

e difuzny prestup hmoty produktov vzniknutych péistiacej
reakcii,

e odsun produktov cistiacej reakcie z blizkosti povrchu do
Cistiaceho roztoku pomocou difuzie, konvekcie, algibasSného
odluwcovania,

- uvalnenie néistoty z povrchu a jej prechod dastiaceho roztoku mechanizmom
dispergéacie alebo emulgacie,

- zabranenie spatného ukladanigisity jej stabilizaciou ¥istiacom roztoku. Jeho
sekvestrané zlozky (zlozky pre viazanie tvrdosti vody) ptireve a alkalizacii
musia zodpovedakvalite pouzitej vody.

Vysledok¢istenia je ukeny Styrmi faktormi:

- gistiacim prostriedkom,

- mechanikowistenia,

- teplotou,

- ¢gasom (PP-VU-04, 2010).
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Jednotlivé vplyvy, ktoré ovplywuja vysledok cistiaceho procesu a jeho
rychlosti, t. j. uvénené mnozstvo restoty na jednotku plochy zZsmsovl jednotku,
mozu by rozdelené do troch nasledovnych skupin:

a) Parametre daného vyrobného zariadenia kenStrukné rieSenie

vyrobného zariadenia musi unio¥a’ dokonaly prietok¢istiaceho roztoku.

Velky vyznam z liadiska sanitdcie ma spravnallva konstrukného materiélu

s minimalnou drsna'®u povrchu a minimalnymi elektrostatickymi vazbowvym

silami vo vZ’ahu kéasticiam neistoty.

b) Systémové parametre pojmom systémové parametre oameme

faktory ukené spravnou a pravidelnou prevadzkou daného vghabn

zariadenia.

C) Prevadzkové parametreprevadzkoveé parametre su faktory, ktoré hraju

tlohu v priebehu samotnékistiaceho procesu:

- chemicka aktivita&istiacich roztokov - ich zloZenie, koncentracia,
povrchové napétie, dispetga schopnas a i.,
- celkova dobaistiaceho procesu,
- mechanicky Ginok pre&erpavanycRistiacich roztokov, tzn. trecia sila na
stenach,
- teplotacistiaceho roztoku.
V priebehugistiaceho procesu nemusiatbysetky parametre konstantné. Specifickymi
zmenami pomerov jednotlivych parametrov sa vyfuaoptimalne technologigistenia
(PP-VU-04, 2010).

1.5.1 CIP¢istenie

CIP systémy sa pouzivaju pEestenie uzavretych potrubi, zasobnych tankov,
nadob, vymennikov tepla, homogenizatorov a vSadm, tkde moéze cirkulowa
kvapalina v uzavretom okruhiCistenie pomocou CIP systémov je rovnakingé ako
ru¢né cistenie, odpada vSak pmiom nutnos rozobrd zariadenie. V mnohych
potravinarskych prevadzkach CIP systémy Uplne miaja r&né cistenie (Marriott
a Gravani, 2006).

Princip CIP systémov spiwa na odstraneni pnutych neistét pomocou
chemickychgistiacich pripravkov a fyzikalnehcciinku pradiaceho alebo striekajiceho
Cistiaceho média. Automaticky CIP systém upravi dipla koncentracigistiaceho
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pripravku, ako aj samotnias ¢istenia potla druhu a charakteru zfistenia. Aby bolo
Cistenie @&inné, musi sa zabezpé cirkulacia cistiaceho roztoku asgpiop&’ minat, a
niekedy pri silnom znasteni az jednu hodinu (Goldammer, 2003).

Etienne (2006) uvadza, Ze pré&inné vyistenie potrubi, je potrebné aplikava
rychlog’ Gistiaceho média aspdl,5 m.§ aby sa vytvorilo turbulentné pridenie. Ak by
bola rychlog pradiaceho média nizSia, médium by v potrubi paidaminarne,

a ®innog’ &istenia by sa podstatne znizil@istenie zasobnych tankov sa v ramci
systémov CIP vykonavaistiacim médiom, ktoré stekd z hora po vnutornytdn&ch
zasobného tankwistiace médium je rozstrekované pod tlakom pohytnujisa alebo

fixne pripevnenou ruzicou.

Marriott (1997) uvadza hlavné vyhody a nevyhody GyBtémov. Medzi najviie
vyhody patria:

- Setrenie pracovnéhmsu,

- zlepSenie prevadzkovej hygieny,

- menSia spotreba saniteého roztoku,

- efektivnejSie vyuzivanie vyrobnych zariadeni,

- vySSia bezp&og’ pracovnikov.

Medzi najv&Sie nevyhody patria:
- vysoka cena,
- vySSie naklady na udrzbu systému,
- imobilita,

- problémy <istenim enormne zgistenych povrchov.

1.5.2Cistiace prostriedky

Spravna viba cistiaceho prostriedku ma nesmierny vyznam. Najviegin
Sistiaci prostriedok musi §gat’ nasledujlice poziadavky:
- rychlu a aplInd rozpustnéso vode alebo tekutés
- rychle napdanie a uvtinenie Specifickych hlavnych &fisti neistot, ako su
napriklad tuky, bielkoviny, mligny kame, pripalené kvasnice, kaly, a i.,
- vysoku schopnaspohlcovania néstoty,

- dobru oplachovatmos’ vzhiradom na skratenie oplachovacéeasov,
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- nepenivos, popripade odpmvacie @inky pri vzniku cudzich pien,

- neagresivita vZfradom na material pouzity na vyrobu daného zariadeni

V automaticky pracujucich CIP staniciach je kamcacia Ccistiacich
prostriedkov merana nepriamo, meranim elektrigkéjvosticistiacich roztokov.

Meranie koncentracie pomocou vodivosti je mozné im nasledujucich
podmienok:

- Vodivog’ cistiaceho roztoku musi Bypri danej teplote vyrazne vysSia ako
vodivog’ pouzitej vody.

- Odpor R (jeho prevratena hodnota je uvadzana allives’), merany pri danej
teplote v roztoku obsahujuci elektrolyt, je danyrsom konstanty elektrédy C,
zavisi od pouzitého materialu a konstrukcie a oec#igkej vodivostix, ktora
je dana druhom a mnoZzstvom rozpustenésiiaceho prostriedku. Hodnokaje

priamo zavisla od koncentracie rozpustenéktiaceho prostriedku.
C
=, [Q]
K

kde: « — vodivos, [S.cmi’]

C — elektrodova konstanta, [1.¢m
R — odpor roztoku, [1.§
Q — ohm (jednotka odporu).

Elektrédou je merany odpor R, zna&zavana vSak byva ¥&inou jeho prevratena
hodnota, t.j. vodivask (PP-VU-04, 2010).

1.5.3 Mechanizmu<siistenia

Pod tymto pojmom rozumieme fyzikalne podmienky ebté n&istenie,
predovSetkym tlak, objemovy prietok a prietokovahips’.

Technické predpoklady na splnenie danych podmiesdkk dispozicii pri
planovani a inStalacii CIP stanice. Pri dlhodobegvadzke CIP stanice sa vSak
podmienky menia, apreto je potrebné paznaagastejSie technické poruchy
(PP-VU-04, 2010).
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Tab. 1 Mozné poruchy CIP stanicéPP-VU-04, 2010)

PORUCHA

PRICINA

Ciasta:ne upchata vystrekovac
hlavica

Tvorba usadenin na jednotlivych miestach v doslg
Vystrekového ti#a“ alebo zvy3eného tlaku¢o vedie
q(tvorbe hmly ¢istiaceho prostriedku. Tato chybu wyid

dku

sledovanie pomocou pristrojov na meranie, pripgdne
registraciu tlaku.
Porucha vytlaného cerpadla - Tvorba  usadenin  vcelom  systéme v désledku

cirkulacia, motor, netesnosti

nedostaténého tlaku a malej prietokovej rychlosti.

Porucha vratnéhé&erpadla, alebq
nedostatony pritok

Tvorba usadenin na dne tankov v dosledku prili
akumulacie kvapaliny, a tym nedostatej turbulencie
nebezpéie zavl€enia ngistot.

ENnej

Netesnosti potrubia

Znizenie tlakucerpadla; tvorba peny a zniZenie vykd
cerpadla.

nu

Tvorba turbulencie na vypustk
ztanku (nasavanie
vratnymcerpadlom)

vzduclpunebezpéie zavi€enia negistot; pri cerpadlach, ktoré nie s

Tvorba usadenin na dne tankov v dosledku prili
takumulacie kvapaliny, a tym nedostatej turbulencie

samonasavacie, dochadza k preruséeipania spédo CIP

ENnej

stanice.

1.5.4 Teplota pri¢isteni

Vorlba teplotného rozsahu sa pisteni riadi technickymi moznéami, mierou

prilnutia n€istoty k povrchu a chemickym zloZentifistiaceho prostriedku.

Tab. 2 Teplotné rozsahyistenia (PP-VU-04, 2010)

ka,

TEPLOTA AGREGATY

Kvasné tanky, zrecie tanky, zasobné tanky cglni
do 40 °C Vyssie teploty st z chemickéhdauiska potrebné, ale

¢asto technicky problematické.

50— 70 °C Cisterny na zvoz mlieka, tanky pre prijem mlig
tanky na mlieko, smotanu, tvaroh a jogurt, @i

70— 90 °C Varne_ nadoby, kade, chl&di ohrievéae mlieka,
potrubia.

90-130°C UHT - zariadenia, sterilizatory.

Predvyplachy sa robia studenou vodou, pripadne wantwiatou do 40 °C,

pokia’ bolo ziskana z medzivyplachu. Predvyplachy vodeepktou nad 40 °C sa
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neodpordaju robt, pretoZe bielkovinové a Skrobovécistoty sa pri vysSich teplotach
chemicky menia a komplikuji hlaviiéstenie (PP-VU-04, 2010).

1.5.5 Doba¢istenia

Chemické procesy uvaovania neistdt (rozpusanie kaméa kyselinami),
napwanie neistot (zvysky Skrobu a bielkovin) a zmydelneniei gpkoch), prave tak
ako vyplachy, podliehajéiasovému rezimu.

Dany proces prebieha tak, Zeciséota sa po vrstvach ukituje chemickym
pésobeninxistiacich prostriedkov, takze aj pri vyraznom zuyiS&oncentracie mézu
byt najchranenejSigiastaky neistoty situované tesne pifistenom povrchu zasiahnuté
Cistiacim prostriedkom iba po titej dobe poésobenia. Z tohto dévodu su hodnoty
koncentricie a doby pésobenia vzdjomne zamigwétdva v uitom rozsahu.

Doba p6sobenia znamena prisn&nt dobu pbésobeniéstiaceho prostriedku
na neistotu pri spravnej koncentracii a spravnej teplote

V uréitom vyrobnom zariadeni moze ttvalizka ¢istiaceho okruhu niekéo
mindt, ak st podmienky dokonale splnefiistiaci roztok, ktory cirkuluje v potrubnom
systéme, musi totiz najskér vyiia cely objem predchadzajuceho média. Kemom

na vznik zmieSanych zon nie je ani naiatku jeho koncentracia dostata.

Pre vdbu doby expozicie plati:
Predvyplach- je ukorgeny vtedy, k& sa vracia z nehgisty cistiaci roztok. Déjde
k odstraneniu vSetkych utrmenych odplavitinych podielov.

Hlavné cistenie - dostaténos’ dizky hlavnéhoc¢istenia sa robi optickou kontrolou
odstranenia rigstot z najkritickejSich miest, napr. dosky tepelmyymennikov,
zahyby potrubia a i. Pre istotu moZzno dogdfupredZenie 05 — 10 mindt.

VSeobecne jeldkacistenia zavisla od typu sanitovaného zariadenia.

Medzivyplach- prinom sa kontroluju hodnoty pH odtekajluceho roztokietd hodnoty
musia zodpovedapH vody pouZitej na medzivyplach. Be#pé predZenie
doby medzivyplachu nie je nutné v pripade, Ze piikacii nasledujuceho

Cistiaceho prostriedku neméze prisneziaducej reakcii.
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Zavereny preplach— pri nom sa kontroluje chemicka nepritomtiasharakteristickej
si&asti predchadzajucehaistiaceho, alebo dezinfékého roztoku, napr.
aktivneho chloru, améniovych znin, peroxidu, kontrola hodnoty pH a i.

Bezpené predzenie zaver@ého preplachu je 0,5 — 1 mindta.

Pre zvySenie efektivity a hygieny sa v modernycholmych technolégidch
pouzivaju plnoautomatické CIP stanicel’daka pouZzivaniu tychto CIP stanic je mozné
znizit naklady nacistenie, ale hlavne zamedzvplyvu l'udského faktora, pretoze
stanica je riadena pitacom (PP-VU-04, 2010).
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2 CIEL PRACE

Kvalita vyrdbaného mlieka a méeych vyrobkov zavisi nielen od kvality
spracovavaného mlieka a pouzitych vyrobnych tedgipl ale aj od dodrZiavania
hygieny strojovych vyrobnych liniek.

Cielom prace bolo na zaklade pozorovani a ziskanychowvida poznatkov
zhodnoti’ spdsob sanitacie technologickych zariadeni bezipalCIP stanice a spésob
sanitdcie s pouzitim plnoautomatickej CIP stanice wybranej mliekarni a na
zaklade vysledkov porovnania sledovanych technbloggnitacie poukara na
dosiahnuté zlepSenie kvality mlieka a matigch vyrobkov.

Sitasne sme vykonavali mikrobiologické vySetrenia %l smotan so
zameranim na et koliformnych baktérii, pget mikroskopickych viadknitych hub a ich
interpretaciu vo wahu k sanitacii za pouzitia plnoautomatickej Ckhgte.
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3 Metodika prace a metody skimania

3.1

3.2

3.3

Sanitacia mliekarenskej prevadzky bez pouziti€IP stanice

3.1.1 Postugistenia
3.1.2 Cistiace roztoky

Sanitacia mliekarenskej prevadzky s pouzitim (& stanice
3.2.1 Popi<IP stanice

3.2.2 Objektyistenia

3.2.3 Postugistenia

3.2.4 Cistiace roztoky
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3.1

Sanitacia mliekarenskej prevadzky bez pouZiti€IP stanice

3.1.1 Postugtistenia

Pri povodnom cisteni prevadzky bolo pred umyvanim potrebné dostupasti

technologického zariadenia uthguéne pomocou kief a saponatov.

POSTUP:
1. Vyplach technologického zariadenia prgstenim

Pred umyvanim ¢istiacim roztokom sa musi technologické zariadenie
vyplachn#’ ¢istou pithou vodu, aby sa zvySky mlieka, ktoré abswvo
vyrobnom systéme, nedostali &istiaceho roztoku a neznehodnotili ho.

Vyplach sa vykonava dovtedy, kym zo zariadenia rekgcistd voda. Doba

vyplachu je priblizne 1-2 minuty.

2. Umyvanie <¢istenie technologického zariadenia

Umyvanie trva 25 — 45 minut.

3. Vyplach technologického zariadeniadisteni

Po umyti sa robi vyplach studenou vododgso5 minat. Pouzitd voda odchadza
do kanalizacie.

Na kontrolu sa pouziva indikatorovy papierik. K@emeni farbu, tak sa pH
vyplachovej vody rovné pH pitnej vody.

Nevyhody uvedeného sposotistenia:

cely procegistenia nie je mozné spatne kontrolyva

celécistenie je zavislé otludského faktorato ma za néasledky Vel spotrebu
vody pri vyplachoch,

nie je zardené 100 % istenie daného okruhu,

zbytatne vysoké alebo nedostgiice koncentraciéistiacich roztokov a i.
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3.1.2 Cistiace roztoky

Na istenie sa pouZzivaju zasadité alebo kyséace prostriedky:
- koncentracia roztokov kyslé 0,5-1,5% , zasadité 2 — 3 %
- teplotacistiaceho roztoku kyslé 50 - 60 °C, zdsadité 75— 85 °C natuges

- ¢as umyvania 25 - 45 minut / jedndistenie.

3.2. Sanitacia mliekarenskej prevadzky s pouzitim [P stanice

Dévody pre zavedenie CIP stanice su:
- dosiahnutie Standardného chemickéistenia,
- dosiahnutie 100 % sanitacie technologického zaniage
- monitorovanie priebehu sanitacie s modioos spatného vyiadania
jednotlivych krokov,
- znizit straty ¢asovych limitov potrebnych n&listenie, znidi spotrebu

chemikalii, vody a elektrickej energie.

3.2.1 PopisCIP stanice

Skratka CIP je odvodena z anglického originalu €eaning, | — in, P — place,
¢o mdzeme prelogiakocistenie z jedného miesta

Automatickd CIP stanica je tena nacistenie pintiek a spracovatskych
zariadeni, ako aj potrubia, nadrzi a vymennikowzitym cirkulaciecistiaceho roztoku
a vody.Cas proceswistenia, teplota a prietokistiaceho roztoku su nastaviteg. Na
dosiahnutie dékladného &gtenia objektov CIP stanica obsahuje tri linie: By C,
ktoré sa mbézu pouzivaltasne.

Kazda linia ma stacionarnu nohu na pitnu vagupadlo naierpanie roztokov
a cirkulaciu, prietokomer, teplomer na vstupe ajvgistupe, vymennik na zohrievanie
Cistiaceho média, vodivostnu sondu, ventil na ppaneumatické klapky, timé klapky
a ventily na davkovanie koncentratéistiacich roztokov.

Riadiaci systém zabezfge archivaciu celého priebehiistenia. Programoveé

vybavenie systému umibdje zobrazenie stavu celej technologickej schémy na
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termindli, umiestnenom v paneli z nehrdzavejucegl®cna stredisku CIP. Systém
zarover zabezpél dlhodobu archivaciu Udajov snimanych z technicksgho procesu.
Cistiaca stanica ma plne automatické riadenie. ®iaslpripravuje len
koncentrované roztoky a vybera funkciu pripravyad®aci p@itac automaticky doplni
hladinu vody v tankoch, davkujastiace roztoky na predpisani koncentraciu a ohreje
ich na potrebnu teplotu.
Po pripraveni okruhu naistenie vyberie obsluha jedercistiacich predpisov
a potvrdi spustenie. Riadiaci systém vykona vsaikgny potrebné pre ¥istenie

okruhu a po skafeni zastavéistenie a upozorni obsluhu.

V automatickom rezime sa vykonavaju:
- doplnanie hladiny roztoku na maximalnu Urdgye
- davkovanie koncentrovanych chemikalii na dosialenutipredpisane;
koncentréacie,
- regulacia ohrevdistiacich roztokov,
- automatické prepinanie pneumatickych ventilov naevyistiaceho roztoku,
- automatické prepinanie vracajucehaistiaceho roztoku pda koncentracie,
- kontrola polohy pneumatickych ventilov a hlasenig@adnej poruchy,
- zapinanigistiacichcerpadiel a kontrola ochrardgrpadla,
- po ugkeniisteného tanku su zapinanécajpadla suvisiace @stenych tankom

tak, aby doslo k dokladnému premytiu vSetkych zhmm.

Cistenie prebieha cirkulaciou vody&stiaceho roztoku cezisteny objekt
a cistiaci roztok cirkuluje aj cez vlastnu cirkdlal nadrz. Po wisteni objektu sa roztok
zachytava, aby bol opatovne vyuzity.

Ohrievaniecistiaceho roztoku alebo vody prebieha v doskovometyniku. Pri
zachytavani preplachovej vody sa prostredna agadl@replachovd voda zachytava
a pouziva ako prvy preplach pri nasledujucéisteni. Riadiaci systém kontroluje
Cistiace programy,cas, teplotu, prietok ana kontrolu koncentracie mauziva

vodivostna sonda.
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Obr. 1
Nadrz s koncentratom a sondou
(PP-VU-04, 2010) Obr. 2
Stacionarna noha
(PP-VU-04, 2010)

Obr. 3 Obr. 4
Davkovacieéerpadla koncentratov Zasobné nadrze na koncentraty
(PP-VU-04, 2010) (PP-VU-04, 2010)

3.2.2 Objekty ¢istenia

Silueta CIP stanice je zobrazend na monitor&t@@, uceného pre riadenie

CIP stanice. Kazda linia je zobrazené samostatgbeMlinii je na monitore vpravo
hore. VSetky objekty su rozdelené do spominanyaih. IKaZzdy objekt ma pridelené
¢islo.
V danej mliekarni sa pouzivaju tri tygistenia pre objekty v prevadzke:

» typ A —lUh + kyselina + dezinfeky roztok,

 typ B — luh + dezinfeény roztok,

* typ C — dezinfekcia.
Na komplexnu sanitaciu sa pouZiva typ @as posobenia lihu je 12 - 15 minéas
pbésobenia kyseliny s dezinfakym roztokom 5 - 10 minut.

31



Tab. 3 Linie sanitacie(PP-VU-04, 2010)

LINIA A LINIA B LINIA C
objiktu objektu ¢ objektu
1 F8 6 plni¢ka natierky 1 Bl
2 F9 7 F1 2 B2
3 potrubie zakysanka| 8 F2 3 B3
4 potrubie ahakové 9 F3(+ potrubie) 4 B4
21 S1 10 F4 (+ potrubie) 5 B5
20 S2 1 F5 6 B6
19 S3 12 F6 7 potrubie
chladi¢a
plniéka
9 .
18 S4 ' 7 Gasti 41
. L plnicka
16 S5 14 potrubie pastér Specialit y Gasti 21
17 S6 15 plni¢ka Gasti 81 plnicka T aktiv
. . ventil blok
22 16 11 .
Q1 potrubie na srvatku Gasti
23 Q2 17 tank na srvatku 21 DR1
26 potrubie na suSiatle | 18 Q3 22 DR2
27 | potrubie mlie¢ne do S1-S6| 19 Q4 23 DR3
28 | potrubie mli¢. tvarohare 20 Q5 24 trasa UHT
30 C1 21 potrubie mlie¢ne+zarabacie 17 sterilny tank
31 c2 24 M1 18 plnicka
Tetrapak star§
32 | potrubie smotanové | 25 M2 10 jogurtova cesta
tank
33 | potrubie smotanové — predgj 26 M3 12 termizovaného
jogurtu
24 termizany okruh
50 tank na vodu — linia 50 | tank na vodu - linia B 50 tank,nq vodu
A - linia C
51 tank na Ith
52 tank na kyselinu
53 tank na recyklovanu

vodu

32



3.2.3 Postugtistenia

Obsluha CIP stanice si pripravi objekt na sanitaskontroluje,¢i je objekt
prazdny a pripravi trasu pegstiaci roztok od CIP stanice, cez rozvodové panshd
do potrubia CIP. Na md@taci kliknutim na Ka¢, vfavo na monitore, sa prihlasi. Po
prinlaseni sa zobrazi talka pre manipuldciu. Vyberie liniu, na ktorej sa ebj
nachadza. Kliknutim na objekt sa zobrazi t&lauobjektov pre zvolenu liniu. Vyberie
objekt, ktory je pripraveny néistenie a potvrdi vyber. Klikne na Start a prejde s
vizualne cell trasu od CIP stanice po objekt, gkdume, ¢i neunikac istiaci roztok.
V pripade, Ze by nebolo rie v poriadku, tl&gidlom stop saistenie pozastavi. Kazdy
objekt ma svoju recepturu na sanitaciu. Vyberonekthoj sa zobrazi receptura. Program

korci po dosiahnuti posledného kroku v recepture.

Objekty, ktoré su sag’ou technologického zariadenia, sa sanituju takrasa
je riaden&d a kontrolovana systémom. Pred spust€ifnstanice sa musi v §teci

navoli’ ¢isteny objekt. Na monitore CIP stanice sa zobtazbjekt je pripraveny.

3.2.4 C(istiace roztoky

Silne alkalickyistiaci prostriedok bez dezinfekcie

Lahko odstrauje vSetky typy organickych nistot, najma tuky, bielkoviny, oleje,
rastlinné extrakty ai. Rovnako pésobi¢vanorganickym usadeninam, ako je vodny
a mlieeny kama. LCahko sa rozpd®& aj v studenej vode, dobre abez zvySku sa
oplachuje a nepeni. PouZiva sa s koncentracio®115j. 24 mS/cni pri teplote 75 °C

pocas 10 — 15 minut.

Silne alkalickyistiaci prostriedok na baze kyseliny dirsj bez dezinfekcie

Lahko prenika do vSetkych anorganickych usadenin, jakvodny a mligny kamei

a rychlo a bezo zvysku ich odsttge. Je nepenivy Bahko sa oplachuje. PouZiva sa za
studena (25 °C ), s koncentraciou 1,5 % po dobd 19 minut.

33



Dezinfekny pripravok na baze stabilizovanej kyseliny peyciavej
Vhodny predovSetkym na studenu dezinfekciu. Possd’ahlivo a rychlo proti
vSetkym skupinam mikroorganizmov. Pouziva sa pritaaii si€asne s kyselinou. Jeho

koncentracia dosahuje priblizne 0,1 % .

3.3 Uréenie kvantitativnych parametrov kyslych smotan

3.3.1 VSeobecné pokyny na stanovenie §o koliformnych baktérii — Metdda
po¢itania koldnii - STN ISO 4832: 1997

OBSAH:

1. Technické normy a predpisy
Priprava na meranie a pomécky
Postup skusky

Vedenie zaznamov o skuSkach

o b~ 0N

Vyjadrovanie vysledkov skiuSok

1. TECHNICKE NORMY A PREDPISY

- STN ISO 4832 (560085): 19974 Mikrobiolégia. VSeobecné pokyny na
stanovenie p&u koliformnych baktérii — metoda pidania kolonii

- STN ISO 8261— Mlieko a mligne vyrobky. Priprava analytickych vzoriek
a riedeni

- STN ISO 6887—-1:2001 Mikrobiolégia potravin a krmiv. VSeobecné pokyny
na pripravu riedeni v mikrobiologickom skuSani (b6)

- STN ISO 7218 2000 Mikrobiologia potravin a krmiv. VSeobecné pravidla
mikrobiologického skuSania (560104)

2. PRIPRAVA NA MERANIE A POMOCKY

Pristroje a pombcky

- termostat s teplotou udrzovanou na 30 £ 1 °C, 35€, 37°C + 1 °C,
- jednorazové Petriho misky,

- sklenené pipety s objemom 1 ml,
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- termostat s teplotou udrzovanou na 45 °C £ 0,5 °C,
- fyziologicky roztok s pepténom,
- Zivna pbéda — ¢ZL,

- zariadenie na pgtanie kolonii.

3. POSTUP SKUSKY

Tekuta vzorka sa dbkladne premieSa 25 - nasobnyewrggenim. Zo vzorky sa
napipetuje 1 ml mlieka, v pripade tuhych vzoriek rsapipetuje 1 ml zakladnej
suspenzie (zakladna suspenzia sa pripraviigp8d' N ISO 6887) do 9 ml fyziologického
roztoku s peptonom. Tento postup sa opakuje azaodialdnutia potrebného riedenia
(pre surové kravské mlieko sa spravidla pouzivehéra tretie riedenie). Na kazdé
riedenie sa pouziva nova sterilna pipeta a prigsani vzorky sa dba nato, aby sa hrot
pipety nedotkol riediaceho roztoku.

PremieSanie vzorky v procese riedenia sa vykonawtimm pipety, ktora sa pouzije na
nasledujuce riedenie ato 10-nasobnym nasatim m@xgpenim pipety. Koreé
riedenie sa inokuluje po 1 ml subeZne do dvochiliRetnisiek. Inokulum sa zalieva do
15 min. od pripravy prvého riedenia 15 ml zivnégp (VCZL) s teplotou 45 °C + 1
°C. Petriho misky sa dékladne premieSaju a necbajstuhntli na chladnej vodorovnej
ploche. Po Uplnom stuhnuti média sa Petriho miskybuju v termostate obratené hore
dnom pri teplote 30 +1 °C, 35 = 1°C 24 = 2 hod. &Zé@ so vzorkami sa robia
kontrolné skusky na sterilitu pddy, fyziologickémoztoku s peptonom a ovzdusia.
Kontrola sterility ovzduSia sa vykonava naliatim b do Petriho misky. Kontrola
fyziologického roztoku s peptdbnom sa vykonava tatial ml fyziologického roztoku

s peptonom 15 ml média. Kontrola srerility ovzdusaavykonava naliatim 15 ml média
do Petriho misky, ktora sa necha otvorend 15 miRétriho misky s kontrolami sa

umiestnia do termostatu spolu s Petriho miskamvizeokami a inkubuju sa rovnako.

4. VEDENIE ZAZNAMOV O SKUSKACH

Vysledky sa zaznamendavaju do laboratérneho dermilévom ,Mikrobiologia“. Do
laboratorneho dennika sa zaznamenavaju tieto udaje:
- datum vySetrenia,

- ¢islo protokolu,
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- ¢islo vzorky,

- pocet koldnii na prislusné riedenie,
- priemer pétu koldnii,

- slepy pokus,

- doba inkubécie v hodinéch,

- teplota v termostate,

- meno pracovnika / meno Studenta, ktory skusku vgkon

5. VYJADROVANIE VYSLEDKOV SKUSOK

5.1 Petriho misky obsahujuce od 15 do 150 chariskitekych koldnii

Na vypaet sa pouzivaju misky, ktoré obsahuju najviac 1a@rakteristickych koldnii
vo dvoch po sebe nasledujucich riedeniach. Je modreaby jedna z tychto misiek
obsahovala 15 charakteristickych koldnii.

Patet N koliformnych baktérii v 1 ml alebo v 1 g vzgrka vypdaita poda nasledovnej

rovnice:
> cC
N =
(n+0,1n).d
kde:

Y ¢ — swiet vSetkych charakteristickych koldnii vSetkych rayiych miskéch,
n; _pocet misiek z prvéhdedenia pouzitého na vypet,
n, — paet misiek z druhého riedenia pouzitého na \wgho

d — riediaci faktor zhodny s prvym pouZzitym riedeni
Vysledok sa zaokruhli tak, aby obsahoval dve pldiséce. Vyjadruje sa ako pet
koliformnych baktérii v1 ml alebo v1 g vyjadrehyako ¢islo medzi 1,0 a 9,9

nasobené TQkde x je prislusna mocnina 10.

5.2 Petriho miska obsahuje menej ako 15 charaktdgsh kolonii, uvaZzuje sa s tzv.
odhadom pétu N koliformnych baktérii padé rovnice v 5.1
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5.3 Ziadne charakteristické kol6nie
Ak dve Petriho misky zodpovedajuce analytickej ¥eoneobsahuju ziadne koldnie,
vysledok sa vyjadri takto:

- menej ako 1 koliformnych baktérii v 1 ml alebo g.1

3.3.2 Mikrobiolégia. VSeobecné pokyny na stanovenigoétu kvasiniek a plesni.
Metoda pakitania kolonii kultivovanych pri 25 °C - STN ISO 7954: 1997

OBSAH:

1. Technické normy a predpisy
Priprava na meranie a pomoécky
Postup skusky

Vedenie zaznamov o skuSkach

a k0D

Vyjadrovanie vysledkov

1. TECHNICKE NORMY A PREDPISY
- 1SO 7954 Mikrobiolégia. VSeobecné pokyny na stanoveniétpkvasiniek
a plesni. Metdéda gtania kolonii kultivovanych pri 25 °C
- STN ISO 6887 — 1:2001 Mikrobiolégia potravin a krmiv. VSeobecné
pokyny na pripravu riedeni v mikrobiologickom skidi§gs60102)
- STN ISO 7218 2000 Mikrobiolégia potravin a krmiv. VSeobecné
pravidla mikrobiologického skuSania (560104)

2. PRIPRAVA NA MERANIE A POMOCKY
- Petriho misky sklenené alebo z plastu s priemerdm 200 mm,
- termostat s teplotou udrziavanou na 25 °C + 1 °C,
- delené pipety na upIné vyprazdnenie s objemom defeiné po 0,1 ml,

- zariadenie na gidtanie koldnii.

Pouzité chemikélie a média:

* riediaci roztok,
e kultivatcné meédium — agarové meédiu s kva&sygim extraktom, glukézou
a chloramfenikolom.
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Pomaocky:
* pristroj na sterilizaciu hortcim vzduchom (susiye
* pristroj na sterilizaciu parou (autoklav),
» termostat s teplotou udrziavanou na 25 °C + 1 °C,
» vodny kupé s teplotou udrziavanou na 45 °C £ 1 °C,
e pH meter s presnésu merania na + 0,1, jednotky pH pri teplote 25 °C,

* banky a faSe na kultivéené média.
3. POSTUP SKUSKY

VySetrovana vzorka, zakladna suspenzia a riedenierySetrovani postupuje poa
Specifickej normy. PouZzivaju sa dve sterilné Petritisky, do kazdej z nich sa sterilnou
pipetou prenesie 1 ml vySetrovanej vzorky. PousgidalSie dve sterilné Petriho
misky.

Do kazdej z nich sa inou sterilnou pipetou prenesienl riedenia 18 tekutého
vyrobku, alebo po 1 ml riedenia #0nych vyrobkov. V pripade potreby sa popisany
postup uskuténi eSte gl'alSimi riedeniami.

Inokulum v kazdej z Petriho misiek sa preleje & agarového média s kva&mym
extraktom, glukdézou a chloramfenikolom, ktoré saprddu rozohrialo a potom
uchovéavalo vo vodnom kupeli pri teplote 45 °C +CL €as medzi uko#enim pripravy
zakladnej suspenzie (alebo riedenia® Idlebo 1F) a okamihom, k& sa inokulum
prelieva médiom nesmie prekié 15 min. Inokulum sa v Petriho miske poriadne
premieSa a zmes sa nechda stwhna chladnej vodorovnej ploche. Sterilita média sa
overuje pomocou kontaktnej platne, ktora obsahsij@da ml média.

Platne obratené hore dnom sa uloZzia do termostdgplaou udrziavanou na
25°C+1°C.

4. VEDENIE ZAZNAMOV O SKUSKACH

Vysledky sa zaznamenavaju do laboratorneho dermikazvom ,Mikrobiologia®“. Do
laboratorneho dennika sa zaznamenavaju tieto udaje:
- datum vysetrenia,

- ¢islo protokolu,
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- Cislo vzorky,

- pocet kolonii na prislusné riedenie,
- priemer p@tu kolonii,

- slepy pokus,

- doba inkubacie v hodinach,

- teplota v termostate,

- meno pracovnika / meno Studenta, ktory skasku vgkon

5. VYJADROVANIE VYSLEDKOV SKUSOK

Na kazdej z platni sa sfitaju kolonie po troch, Styroch a piatichath inkub&cie. Po
piatich dioch sa vyber( platne, na ktorych narastlo menej Hk® kolonii. Ak je
potrebné, vykona sa mikroskopické vySetrenie d'@adorfologie sa odliSia kvasinky
a vlaknité mikroskopické huby od baktérii.

- Pre vypdet sa pouzivaju platne obsahujice menej ako 15ihkol

- Pcatet kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych hub v alebo v1 ml sa

rovna

>c
(m1+0,1m2)*d

Kde:

Y ¢ — swiet vSetkych charakteristickych koldnii vSetkych rayiych miskéch,
nl — p@et misiek z prvého riedenia pouzitého na \Wgip

n2 — p@&et misiek z druhého riedenia pouzitého na wgho

d — riediaci faktor zhodny s prvym pouZzitym riedeni

Vysledok sa zaokruhli tak, aby obsahoval dve pldiséce. Vyjadruje sa ako pet
vlaknitych mikroskopickych hab v 1 ml alebo v 1 gadrenych akaislo medzi 1,0 a
9,9 nasobené 10x, kde x je prislusnd mocnina 1RiaPma platniach ¢&ovanych
zékladnou suspenziou vyrobku tuhej konzistencieyrésili Ziadne kolonie, uvadza sa,
Ze vysledny péet kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych hub v vyrobku je
menej ako 10. Zo Statistickych dévodov koliSu imédy spd’ahlivosti pre tuto metédu
od + 16 % do + 52 %.
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3.4 Kontrola u¢innosti sanitacie

3.4.1 Odber sterov na mikrobiologické vySetrenie (RB a pocet KaMVH)

Odberom sterov sa Zige stupé& mikrobionalnej kontaminacie a zloZenie
mikroflory pracovnych ainych ploch, prevadzkovyelariadeni, flias, obalov, ruk
a pracovnych odevov zamestnancov, ovzduSia a i.

Z vysledkov vySetrenia sa posudzuje dodrZzanie myckgch a saniténych
opatreni azasad vo vyrobach, skladoch a prepraviprostriedkoch s dodrzanim

osobnej hygieny.

Postup odberu sterov:

Valcovy tampon, ktory je zapichnuty v korkovom wndku skumavky sa
vyberie zo skumavky, ktord4 je naplnena sterilnymatokom. Za stéleho atania
tamp6nu sa dokladne zotrie na seba kolmyatimi ¢ag’ vySetrovanej plochy c
ohrantenu Sablonou. Jej kos’ sa riadi predpokladanym sttgon  mikrobionalneho
zneistenia vysetrovanej plochy.

Cag’ 3pajdli sa tesne nad vatovym tamponom sterilnesldddbmenim o hrdlo
do tej istej skimavky so steriingym roztokom, v kior bol tampén pred odberom
vzorky.

Takto sa prepravuje do laboratoria, kde sa musicepa najneskor do 5 hodin

od odobratia steru.

3.4.2 Mikrobiologické vySetrenie sterov na PKB a piet kvasiniek a vlaknitych
mikrobiologickych hab.

1. Technické normy a predpisy
- STN 56 0100 - Mikrobiologické skuSanie pozivatimedmetov beznej

spotreby a prostredia potravinarskych pregkdz

2. SkuSobné pomdcky
- Kovové 3Sablény s otvorom 1,10,25 alebo 100%cpod’a masivnosti

mikrobionalnej kontaminacie vysSetrovanej plochghbal objekt,
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- sterilné vatové tampony na Spajdliach zapichnutjetkorkového vrchnaku
v sterilnych skamavkach,

- sterilny roztok rozlozeny po 10 ml do skumaviek a&mvanych
gumovymi, alebo korkovymi zatkami,

- Zivné pody poth dokazovanych mikrébov.

3. Postup skusky

a) Odber sterov - vid'. kapitola 3.4.1

b) Spracovanie a kultivacia — v laboratériu sa tampdn energeticky vytrasie do
sterilného roztoku, v ktorom bol prepravovany, aziginého roztrepania tamponu
na jednotlivé vlakna.
Takto ziskanou suspenziou mikrébov skl subezne najmenej dve kultéves

pody, vhodné pre rast preukazovanych mikrobov.

4. Vyjadrovanie vysledkov

Vykonava sa aritmetickym priemerom g kolonii, ktoré vyréstli na subezne
ockovanych miskach riedenim, ktoré dalo izolovanéitated’né kolonie zisovanych
mikrobov, sa prepota poda riedenia vzorku, \&osti inokula a vEkosti zotrenej

plochy na 1drhvySetrovanej plochy.
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4 Vysledky prace a diskusia

V priebehu roka 2010 sme vySetrili 206 vzoriek 10k9slych smotéan, z toho
103 vzoriek na p&et koliformnych baktérii a 103 vzoriek na gad vlaknitych
mikroskopickych hub a kvasiniek. V tom istom rokuesvySetrili 116 vzoriek kyslych
smotan (16 %), pkbm na poet koliformnych baktérii aj peet vidknitych
mikroskopickych hub a kvasiniek rovnako po 58 velor

V priebehu januara 2010 sme mikrobiologicky vyi§ieo 5 vzoriek 10 a 16 %
kyslych smotan na sledované ukazovatelgopmilen v 1 vzorke 10 % smotany sme
zistili potet koliformnych baktérii 80 § vsetky ostatné vzorky boli s negativnym
vysledkom. Vysledky su uvedené v téke 4.

Vo februari 2010 sne mikrobiologicky vysetrili ariek kyslych smotan (10 %)
a 5 vzoriek kyslych smotan (16 %) natpokoliformnych baktérii a na pet vlaknitych

mikroskopickych hab a kvasiniek, pom vSetky vysledky boli negativne (tab. 5).

Tab. 4 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslyb smotan - januar 2010

januar 2010
Porf;ldové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %

ngrlﬁy PKB[KTJ*g™] [KK?r'\J%Hl] PKB[KTJ*g™] [ﬁ"ﬁ‘r'\g%ﬂ]
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 80 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10
5 <10 <10 <10 <10
6 - - - -
7 - - - -
8 - - - -
9 - - - -
10 - - - -
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Tab. 5Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslychsmotan— februar 2010

Februar 2010
Poradové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %

vglc;srll?y PKB[KTJ*g™] ﬁ(ﬂ;‘:gf'l] PKB[KTJ*gY [ll<<aTl\§I:£/]ljll]
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10
5 <10 <10 <10 <10
6 <10 <10 ] ]
7 <10 <10 ] i
8 <10 <10 ] ]
9 B - - _
10 - - - -

V marci 2010 bolo mikrobiologicky vySetrenych 9oviek kyslych smotan
(10 %) a 5 vzoriek kyslych smotan (16 %) naegiokoliformnych baktérii a na pet
mikroskopickych vlaknitych hab a kvasiniek, gom vSetky vysledky boli negativne
(Tab. 6).

V aprili 2010 bolo mikrobiologicky vySetrenych oriek kyslych smotan
(10 %) a 4 vzorky kyslych smotan (16 %) nagiokoliformnych baktérii a na pet
mikroskopickych vlaknitych hab a kvasiniek, gom vSetky vysledky boli negativne
(vid’. Tab¢. 7).
V maji 2010 bolo mikrobiologicky vySetrenych 9 vimk kyslych smotan (10 %)
a 5 vzoriek kyslych smotan (16 %) natpokoliformnych baktérii a na pet viaknitych
mikroskopickych hab a kvasiniek, pom vSetky vysledky boli negativne (Tab. 8).

V jani 2010 bolo mikrobiologicky vySetrenych 10 oriek kyslych smotan
(10 %) a 2 vzorky kyslych smotan (16 %) nagtokoliformnych baktérii a na pet
vlaknitych mikroskopickych hub a kvasiniek, gom len v 1 vzorke 10 % smotany, bol
zisteny pdet koliformnych baktérii 70 KTJ*§ vSetky ostatné vzorky boli

s negativhym vysledkom. Vysledky su uvedené vliad9.
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Tab. 6 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslyh smotan — marec 2010

Marec 2010
Poradové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
V;f:;?y PKB[KTJ*g™] [ﬁ?rhj*}g Hl] PKB[KTJ*g™] | PKB[KTJ*g™]
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10
5 <10 <10 <10 <10
6 <10 <10 - -
7 <10 <10 - -
8 <10 <10 - -
9 <10 <10 - -
10 - - - -

Tab. 7 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslyb smotan — april 2010

April 2010
Poradove Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
V§'§'ﬁ, PKB[KTJ*g™] [ﬁ?rhj*}g Hl] PKB[KTJ*g™] | PKB[KTJ*g™]
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10
5 <10 <10 - -
6 <10 <10 - -
7 <10 <10 - -
8 <10 <10 - -
9 <10 <10 - -
10 - - - -
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Tab. 8 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslybh smotan— maj 2010

Méj 2010
Povrf':\dové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
V;frlfy PKBIKTJ*g"] Krggl | PKBIKTIG™] | PKBIKTI*G)
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10
5 <10 <10 <10 <10
6 <10 <10 - -
7 <10 <10 - -
8 <10 <10 - -
9 <10 <10 - -
10 - - - -

Tab. 9 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslyh smotan — jun 2010

jun 2010
Poradové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
Vﬁlf}'ﬁ, PKBIKTIGY | NN | PKBIKTI'G™] | PKBIKTJ"g )
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 <10 <10 - -
4 <10 <10 - -
5 <10 <10 - -
6 <10 <10 - -
7 <10 <10 - -
8 70 <10 - -
9 <10 <10 - -
10 <10 <10 - -
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V jali 2010 bolo mikrobiologicky vySetrenych 9 wiek kyslych smotan (10 %)
a 3 vzorky kyslych smotan (16 %) nacpbkoliformnych baktérii a na pet viaknitych
mikroskopickych hub a kvasiniek, pom len v 1 vzorke 10 % smotany, bol zisteny
pocet koliformnych baktérii 70 KJT*§ vSetky ostatné vzorky boli s negativnym
vysledkom. Vysledky su uvedené v téke 10.

V auguste 2010 bolo mikrobiologicky vySetrenych \idriek kyslych smotan
(10 %) a 5 vzoriek kyslych smotan (16 %) naegiokoliformnych baktérii a na pet
vlaknitych mikroskopickych hub a kvasiniek, gom len v 1 vzorke 10 % smotany, bol
zisteny pdéet koliformnych baktérii 70, vSetky ostatné vzorkwli s negativnym
vysledkom. Vysledky su uvedené v téke 11.

Tab. 10 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslgh smotan— jul 2010

Jul 2010
Povrgdové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
VSOS:;%, PKB[KTJ*g™] [ﬁ‘?‘r’\%ﬂ] PKB[KTJ*g™] | PKB[KTJ*g™]
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 - -
5 70 <10 - -
6 <10 <10 - -
7 <10 <10 - -
8 <10 <10 - -
9 <10 <10 - -
10 - - - -
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Tab. 11 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslgh smotan— august 2010

August 2010
Poradové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
V;frlfy PKB[KTJ*g"] KTyg | PKBIKTIG | PKBIKTJ"g)
1 <10 <10 <10 <10
2 <70 <10 <10 <10
3 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10
5 <10 <10 <10 <10
6 <10 <10 - -
7 <10 <10 - -
8 <10 <10 - -
9 <10 <10 - -
10 - - - -

V septembri 2010 bolo mikrobiologicky vySetreny@tvzoriek kyslych smotan
(10 %) a 6 vzoriek kyslych smotan (16 %) naegiokoliformnych baktérii a na pet
vlaknitych mikroskopickych hub a kvasiniek, gom vSetky vysledky boli negativne

(Tab. 12).

V oktébri 2010 bolo mikrobiologicky vySetrenych i@oriek kyslych smotan
(10 %) a 6 vzoriek kyslych smotan (16 %) naegiokoliformnych baktérii a na pet
vlaknitych mikroskopickych hub a kvasiniek, gom vSetky vysledky boli negativne

(Tab. 13).
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Tab. 12 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslgh smotan— september 2010

September 2010
Povrf':\dové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
V;frlfy PKBIKTJ*g"] Koyl | PKBIKTIG™] | PKBIKTI*G)
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10
5 <10 <10 <10 <10
6 <10 <10 <10 <10
7 - - - -
8 - - - -
9 - - - -
10 - - - -

Tab. 13 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslgh smotan— oktéber 2010

Oktober 2010
Poradové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
Vﬁlf}'ﬁ, PKB[KTJ*g"] [KK‘#'\J’% '.*1] PKB[KTJ*g"Y | PKB[KTJI*g™]
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10
5 <10 <10 <10 <10
6 <10 <10 <10 <10
7 <10 <10 - -
8 <10 <10 - -
9 <10 <10 - -
10 <10 <10 - -
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V novembri 2010 bolo mikrobiologicky vySetrenychv8oriek kyslych smotan
(10 %) a5 vzoriek kyslych smotan (16 %) naegtokoliformnych baktérii a na pet
vlaknitych mikroskopickych hub a kvasiniek, gom vSetky vysledky boli negativne
(Tab. 14).

V decembri 2010 bolo mikrobiologicky vySetrenydh izoriek kyslych smotan
(10 %) a 7 vzoriek kyslych smotan (16 %) naegtokoliformnych baktérii a na pet
vlaknitych mikroskopickych hub a kvasiniek, gom vSetky vysledky boli negativne
(Tab. 15).

Tab. 14 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslgh smotdn—november 2010

November 2010
Poradové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
VSOS:;%, PKB[KTJ*g™Y] [ﬁ?r“j\g Hl] PKB[KTJ*g™Y | PKB[KTJI*gY
1 <10 < 10 < 10 <10
2 <10 < 10 < 10 <10
3 <10 < 10 < 10 <10
4 <10 < 10 < 10 <10
5 <10 < 10 < 10 <10
6 <10 <10 i ]
7 <10 <10 - -
8 <10 < 10 i i
9 <10 <10 - -
10 i i : :
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Tab. 15 Vysledky mikrobiologického vySetrenia kyslgh smotan—december 2010

December 2010
Poradové Kysla smotana 10 % Kysla smotana 16 %
V;f:fy PKB[KTJ*g"] KTyg | PKBIKTIG | PKBIKTJ"g)
1 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 <10 <10
3 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10
5 <10 <10 <10 <10
6 <10 <10 <10 <10
7 <10 <10 <10 <10
8 <10 <10 - -
9 <10 <10 - -
10 <10 <10 - -

Stasne s mikrobiologickym vySetrenim kyslych smot@tabvykonavana aj
kontrola &innosti sanitacie pred zatim vyroby kyslych smotan (10 % a 16 %).
Stery boli odobrané z technologického zariademiav{yobe kyslych smotan.
Boli to stery z nasledujuciatasti technologického zariadenia:
Ster¢. 1 - Fermentény tanke. 1
Ster¢. 2 - Fermentény tanke.
Ster¢. 3 - Fermentény tanke.
Ster¢. 4 - Fermentény tanke.
Ster¢. 5 - Fermentény tanke.
Ster¢. 6 - Fermentény tanke.

N o o~ W0N

Ster¢. 7 - Fermentény tanke.
Ster¢. 8 - Zasobny tank. 1
Ster¢. 9 - Zasobny tank. 2
Ster¢. 10 - Zasobny tank 3
Ster¢. 11 - Zasobny tank 4
Ster¢. 12 — Plnéka G 41
Ster¢. 13 — PInéka G 81
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Tab. 16 Vysledky mikrobilogického vySetrenia sterov januar 2010 — december
2010

Januar 2010 — December 2010
Poradové Kysla s(r);l)otana 10 Kysla smotana 16 %
¢islo Objekt

vzorky PKB | K | MVH | PKB K MVH
1 Fermentany tank¢. 1 0 0 0 0 0 0

2 Fermentany tankg. 2 0 0 0 0 0 0

3 Fermentany tank¢. 3 0 0 0 0 0 0

4 Fermentany tank¢. 4 0 0 0 0 0 0

5 Fermentany tanké. 5 0 0 0 0 0 0

6 Fermentany tank¢. 6 0 0 0 0 0 0

7 Fermentany tanké. 7 0 0 0 0 0 0

8 Zasobny tank. 1 0 0 0 0 0 0

9 Z&sobny tank. 2 0 0 0 0 0 0
10 Zasobny tank. 3 0 0 0 0 0 0
11 Zasobny tank. 4 0 0 0 0 0 0
12 Plnicka G 41 0 0 0 0 0 0
13 Plnicka G 81 0 0 0 0 0 0

Pri laboratornom mikrobiologickom vySetreni uvegem sterov na paet
vlaknitych mikroskopickych hab boli vSetky vySeti@n v priebehu roka 2010
negativne. (vySetrenych n= 156 sterov).

Pred zavedenim pouZivania CIP stanice pri mikiobickom vySetreni kyslych
smotan bolo len 85% kyslych smotan v ramci normg f@nto druh kyslomliych
vyrobkov.

Rovnako by sa dala porowha@kinnog’ kontroly sanitacie metddou sterov na
pocet koliformnych baktérii a pet kvasiniek a vldknitych mikoroskopickych hub pri
vyrobe kyslych smotéan.

Mozno konStatowg Ze po zavedeni CIP stanice v jej plnoautomatickom
zavedeni boli vysledky na poZadovanej Urovdg sa tyka sanitacie, ako aj
mikrobiologického vySetrenia kyslych smotéan.

51



V praci sme porovnavali nami dosiahnuté vysledkyysledkami prac inych
autorov.

Bremer et al. (2006) imitoval podmienkylkevyroby a jeho experimenty su
vhodnym pokréovanim nasSich. V laboratoriu imitovali podmienkyri xtorych sa
vytvaral biofilm, ktory vznik& v mliekarenskych madzkach. Zigovala sa efektivhas
pouzitia kyslych sanitanych pripravkov pri zniZovani ptu Zivotaschopnych baktérii
na povrchoch z nehrdzavejucej ocele. Ak sa naramustbie baktérii spojenych
s povrchmi pouzilo Standardrigstenie-in-place (CIP) rezim (1% roztok hydroxidu
sodného pri teplote 65 ° C gas 10 min, oplachnuvodou, 1,0% kyselina dusia pri
teplote 65 ° C p&as 10 min, oplachnuvodou) nezabezpdo sa celkom ich
odstranenie. ZvySeniecinnosti cistenia nastalo az vtedy, kebola kyselina dugna
nahradena pripravkom NitropluBal$ou vhodnou kombinéciou sa dosiahlo zniZenie
poctu buniek na povrchu z techtilej ocele o 3,8 log. Zaradenie novych s&nijah
procesov do CIP uz nepreukazalo, Zze by sa biofilekteynejSie odstrgoval. Tato
Stadia ukazala, Zecinnog’ "Standardného” ClBistenia mbéze k/zvySena pouzivanim
zmesi hydroxidu a kyselinygo dokazuje, Ze vyvoj zdokonalenych rezimdéstenia
vedie k zlepSeniu kvality produktov a k urychleekonomickej navratnosti.

Furukawa et al. (2010ykumali pri ¢istieni-in-place (CIP) vplywistiacich
prostriedkov, potravinovych prisad dalSich latok (EDTA, Tween 20 a SDS) na
odstranenie baktériiStaphylococcus aureus Escherichia coli z biofilmu na
nehrdzavejlucej oceli.Staphylococcus aureusoril husty biofilm a bol viac odolny
voci ¢isteniu akoE. coli biofilm. Silné alkalickécistiace prostriedky boli obzvlas
acinné pri odstraovani biofilmuStaphylococcus aureus

Biofilmy tvoria ochranna vrstvu, ktord umije rast mikroorganizmov a ich
prezitie v nevyhovujucom prostredi, @m sa ciastane menia ich fyziologické
vlastnosti.

V mliekarenskom priemysle preto mézet'tyiofilm zdrojom kontaminécie pri vyrobe,
¢o sposobuje kazenie finalnych vyrobkov. Tieto savai nebezpmymi pre
konzumenta a ohrozuju verejné zdravie. Preto beamjt&ny rezim musi zabrani
tvorbe biofilmov. V poslednom obdobi satir@ju uplatiova’ nové kontrolné postupy
zalozené pouzivani ,BioSolutions” (enzymy, fagy, dmdruhové interakcie
a antimikrobialne molekuly mikrobialneho pévodu)yskumy sa zameriavaju ina

popis mechanizmov podigucich sa na tvorbe biofilmu, na Skodlivéinky spojené
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s baktridlnou kontaminaciou pri vyrobe potravirnyu¥itie novych metod pri kontrole
acinnosti sanitacie umozni vyrabeiac bezpénych potravin (Simbes et a2010).

Na zaklade tychto porovnani mbézeme poveda naSe vysledky a vysledky,
ktoré dosiahli iny autori skimanim CIP stanicepshlizne zhoduju. M6Zzeme povedtja
Ze vysledky po zavedeni CIP stanice su neporoimatepsSie ako pred zavedenim CIP
stanice, pretoze pfisteni bez CIP je mozné, Ze sa najde aj také miadtailovek
nedosiahne, alebo na ktoré sa nedopatrenim zabdaneri CIP stanici neexistuje,
pretoZe je tu presny program, ktori riadi postugreky, a nie je mozné, aby nejaké
miesto bolo vynechané. Neda sa poveda vysledky st 100 % - né, pretoze je to len
pristroj a ten tiez mdze ma&voje poruchy. Std, ked’ sa pouzije menSia koncentracia
Cistiacej chemikalie, alebo sa prida nedostadomnozstvo. D& sa povedae ¢istenie
CIP stanicou je &inné na 98 %.

Mozno konStatovg Zedistenie v potravinarskom priemysle je hlavnou ptior
a hlavnym predpokladom na to, aby sa v podnikubaliaryroky, ktoré su kvalitné pre
¢loveka a jeho zdravie.

V podniku v ktorom som robil vyskum dbajulwvei na hygienu a sanitaciu pri
vyrobnom procese, preto sa odvazim twrdie hygiena a sanitdcia su v podniku na
prvom mieste a ma vysoku kvalite znamena, Ze v podniku sa vyrabaju tzv. b&azge

vyrobky.
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Zaver

Z vysledkov a pozorovani vyplyva, Ze hygiena zmesiankoch dosahovala
priblizne 85 % urove pri sanitacii bez pouzivania CIP stanice a po demésanitacie
CIP stanicou arove hygieny dosahuje takmer 100 %. Meu mierou k tomuto
zlepSeniu prispieva aj obmedzenie vplyludského faktora, ktory mal vo &&ine
pripadov negativny vplyv na saniticiu a hygienuazEni. \Waka plne automatickému
¢isteniu je mozné néaklady na prevadzku zhiBo analyze CIP stanice sme dospeli
k zaveru, Ze je mozné eSte znizoveaklady na chemické&stenie vzitadom na to, Ze
cela stanica je riadena programom, a to nasledovne:

- zment receptlry pre objekty pred pasterizaciou - beandekzcie,

- zment’ typ chemickéhaistenia —cistenie chemickym roztokom potizkazdy
siedmi raz,

- znizit koncentraci€istiacich roztokov,

- zvystt kontrolu pri priprave objektov na chemiakétenie,

- zvySit kontrolu objektov pri chemickoristeni,

- zvaZzov@ potrebu chemickéhocistenia a dezinfekcie objektov - pid
harmonogramu.

Taktiez treba venova vel’ki pozornos priprave objektov na sanitaciu,
prekontrolovd celu traswisteného objektu, vSetky ¢né klapky a kolenové spojky. Na
pocitaci prekontrolovd nastavenu liniu, nastaveny objekt a nastavengawpitacie.

Patas chemickéh@istenia objektov po spusteni CIP stanice pregslu trasu
cisteného objektu, sledotgprietoky, vodivosti a teplotyistiacich roztokov a dobu
sanitacie.

Dalej je potrebné pri chemickortisteni a dezinfekcii objektov dodrZiava
harmonograntistenia, fermentmé nadrze umyvapred plnenim pd@ potreby, nie
vSetky nadrze, potrubia na smotanu a mlieko a av@Se potrubia umyvaaz po

poslednom vyrobnom cykle.
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Personalna hygiena

Formulér pre sledovanie — Evidencia vykonavaistenia

Formulér pre sledovanie — Evidencia vykonavaniardekcie
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Prudovy diagram vyroby kyslej smotany
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59



