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WPROWADZENIE

Procesy mycia to kluczowy element w zarzadzaniu bezpieczeristwem ijakoscig
zywnosci. Prawidtowe utrzymanie czystosci i higieny przez przemyst spozywczy jest
niezbedne, aby zminimalizowa¢ ryzyko rozprzestrzeniania sie drobnoustrojéw,
zanieczyszczenia alergenami i zanieczyszczenia ciatami obcymi. Bezpieczny
i zoptymalizowany proces mycia przynosi wiele korzysci, poprawia bezpieczerstwo
produkgcji i produktu, ogranicza jego marnotrawienie, minimalizuje ryzyko wycofania
produktu i chroni wizerunek firmy oraz zdrowie Klientow.

Wyposazenie utrzymania higieny (narzedzia reczne, systemy mycia) takze moze byc¢
zrédtem patogendw. Uzywanie wyposazenia i akcesoriow systemdw mycia najwyzszej
jakosci, wtym higienicznych wezy myjgcych oraz akcesoridw systemdéw mycia
o witasciwosciach antydrobnoustrojowych znaczgco wptywa na poprawe jakosci pracy.
Eliminuje ryzyko zanieczyszczeniem drobnoustrojami i ogranicza koszty produkcji,
dajac gwarancje najwyzszych standardéw higieny.
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1.DLACZEGO ZACHOWANIE WYSOKICH
STANDARDOW HIGIENY PODCZAS PRODUKCII
ZYWNOSCI JEST WAZNE?

ZAGROZENIA PATOGENAMI

Rosngce wymogi odnoszgce sie do poziomu bezpieczenstwa zywnosci sprawiajg, ze
konsumenci oraz producenci sg coraz bardziej sSwiadomi zagrozen,
a niebezpieczenstwo potencjalnych probleméw zdrowotnych oraz finansowych ma
wptyw na dziatania producentéw branzy spozywczej. Zabezpieczajg sie oni na kazdym
etapie produkcji lub transportu przed moiliwym skazeniem produktu. Scieika
zanieczyszczenia moze by¢ réznorodna i inna dla kazdego typu produktu.

Najczesciej wystepujacymi bakteriami w produkcji zywnosci sg pateczki Salmonelli,
gronkowca ztocistego (Staph. Aureus), E. Coli, listerii (Listeria Monocytogens) i jadu
kietbasianego (Clostridium botulinum). Bakterie te sg trudne do wyeliminowania
i dajace bardzo niebezpieczne skutki zdrowotne.

Przyktadowo Zzywotnos¢ bakterii E. Coli jest duza. Patogen wystepuje
w niedogotowanym miesie, najczesciej wotowym, niepasteryzowanym mleku, sokach
i warzywach. Jest wrazliwy na pasteryzacjag w 75°C, odporny na zamrazanie (moze
przetrwac nawet kilka miesiecy w -20°C). Przezywa fermentacje, czy suszenie.

Gronkowiec ztocisty jest zdolny do tatwego nabywania opornosci na antybiotyki,
wystarczajg mu dwie godziny inkubacji, dlatego tak szybko sie rozprzestrzenia.
S. Aureus s3 zdolne do wytwarzania toksyn w szerokim zakresie temperatury od 10°C
do ok. 45°C, z optimum w przedziale 34-40°C. S3 wszechobecne iniemozliwe do
wyeliminowania ze Srodowiska. Majg zdolnos¢ do wzrostu w srodowiskach o niskim
poziomie aktywnosci wody i wysokg tolerancje na chlorek sodu. Najczestszym
zywnosciowym srodowiskiem wystepowania sg produkty miesne, dréb, produkty
jajeczne, mleko surowe i przetwory, wyroby cukiernicze nadziewane kremem.

Mikroorganizmy Listeria M. wykazujg zdolnos¢ wzrostu w warunkach tlenowych lub
wzglednie beztlenowych w temperaturze od 0 do 45°C. Patogen ten znosi krétkotrwata
pasteryzacje, dtugotrwate wysuszenie i gtebokie zamrozenie. Ma takze zdolnosé¢ do
zwiekszania odpornosci i ewoluowania, potrafi szybko adaptowac sie do nowego
Srodowiska, a takze wykazuje naturalng odpornosé¢ na niektére antybiotyki, dlatego
nalezy do jednego z najbardziej niebezpiecznych mikroorganizméw dla zdrowia
cztowieka. Nieprzestrzeganie odpowiedniej higieny w procesie produkcji oraz
niewystarczajgca obrobka cieplna produktéw jest gtéwnym powodem skazenia
zywnosci. Gtdwne produkty, ktére mogg by¢ Zrédtem infekcji to: sery miekkie
i dojrzewajace, surowe mleko, $mietana, jaja, lody, mieso, wedzone ryby,
wieprzowina, kietbasy, surowe warzywa i owoce, a takze mrozonki czy zestawy dan
gotowe do spozycia.

Jedli zagrozone powierzchnie nie zostang odpowiednio wyczyszczone, niektére
mikroorganizmy moga przetrwac i utrzymywac sie przez wydzielanie sluzowatej,
pozakomodrkowej substancji polimerowej, ktdra moze wigzaé inne organizmy
z wilgocig, tworzac biofilm. Dezynfekcja powinna nastepowaé dopiero po
odpowiednim oczyszczeniu i sptukaniu powierzchni. Reczne czyszczenie oraz uzycie
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detergentu czyszczacego w celu zmniejszenia obcigzenia biofilmem, zamiast
zanurzania brudnego elementu w roztworze chemicznym jest skuteczniejsze.

ELEMENTY SYSTEMOW MYCIA, KTORE NARAZONE SA NA NAJWIEKSZE
ZAGROZENIE PATOGENAMI

Produkcja zywnosci narazona jest na réznorodne zagrozenia z wielu stron. Dobre
wyposazenie w sprzet reczny do utrzymania higieny oraz akcesoria systeméw mycia to
potowa sukcesu. O higiene tego wyposazenia takze nalezy regularnie dbacd.

Wyposazenie systemdédw mycia, ktére najbardziej narazone jest na kontakt
z patogenami to elementy majace najblizszy kontakt z uzytkownikiem i obszarami
bezposredniej produkcji. Beda to odcinki weza myjacego, ktére ocierajg sie o brudne
urzadzenia, brudng podtoge, okolice kratek Sciekowych, odpady na podtodze lub
urzadzeniach. Beda to takze wszelkie zakonczenia myjace, ktérych dotyka pracownik.
Ostona weza, okolice zaworu lub pistoletu, ostona dyszy na lancy i wszelkie ostony
elementdw ztacznych to miejsca najbardziej narazone.

Niezwykle wazne jest takze stosowanie kodowania kolorami wyposazenia do
sprzatania i mycia. Przyporzadkowanie danego koloru do odpowiedniej strefy ryzyka
w zaktadzie znacznie ograniczy migracje zanieczyszczen, co w efekcie limitowac bedzie
krzyzowg kontaminacje miedzy roznymi obszarami produkcyjnymi.

2. WYPOSAZENIE SYSTEMOW MYCIA

O WLASCIWOSCIACH
ANTYDROBNOUSTROJOWYCH SKUTECZNIE]
CHRONI PRZED NAMNAZANIEM SIE BAKTERII
| GRZYBOW

Wyposazenie i akcesoria systemdw mycia najczesciej wykonane sg ze stali nierdzewnej
lub tworzyw sztucznych o odpowiednich wtasciwosciach. Tworzywa s3 lzejsze,
elastyczne i dajg mozliwos¢ kodowania kolorami. Stal jest trwalsza, nie zuzywa sie tak
szybko i ma inng strukture. Wszystkie elementy ztgczne z ostonami mozna zastgpic
stalg nierdzewng, a zamiast pistoletéw z tworzywa uzy¢ zaworu ze stali nierdzewnej.
Nie da sie jednak zastapi¢ wezy myjacych.

-

Elementy wyposazenia systemdw mycia z tworzyw sztucznych majg dodatkowg ceche,
mozna do nich dodawac sktadniki o wifasciwosciach antydrobnoustrojowych,
hamujgcych namnazanie sie grzybow i bakterii.

Nawet doktadne i odpowiednie procesy utrzymania higieny mogg by¢
niewystarczajgce abyw okreslonych warunkach wilgotnosci i temperatury
powstrzymac¢ powstawanie biofilméw oraz namnazanie sie patogendéw. W takich
przypadkach stosowanie wyposazenia antydrobnoustrojowego bedzie jednym
z dodatkowych czynnikdw wptywajacych na poziom higieny podczas produkcji
Zywnosci.
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ETAPY CZYSZCZENIA - WPLYW NA POZIOM ZANIECZYSZCZENIA NA POWIERZCHNI
WYPOSAZENIA SYSTEMOW MYCIA

DROBNOUSTROIE |
ZANIECZYSZCZENIA . BIOFILM

PO PRACY, BEZ CZYSZCZENIA 1005
= - 9
- = b "
CZYSZCZENIE/PLUKANIE
DEZYNFEKCIA
ox

WLASCIWOSCI ANTYDRONOUSTROJOWE

BADANIA WASCIWOSCI ANTYDROBNOUSTROJOWYCH WEZY

HIGIENICZNYCH

Aby zweryfikowaé¢ wtasciwosci antydrobnoustrojowe wezy higienicznych ULTRA
HYGIENIC® przeprowadzono badania oznaczenia wtasciwosci przeciwbakteryjnych
i grzybostatycznych materiatu polimerowego, z ktérego sg wytworzone.

WHtasciwosci grzybostatyczne tworzyw polimerowych okreslono zgodnie z normg PN-
EN ISO 846:2019, Tworzywa sztuczne. Ocena dziatania mikroorganizméw (Metoda B).
W badaniach zastosowano pie¢ szczepdw wzorcowych grzybdéw: Aspergillus niger
(ATCC 6275), Penicillium pinophilum (ATCC 36839), Paecilomyces variotii (ATCC
18502), Trichoderma virens (ATCC 9645) i Chaetomium globosum (ATCC 6205).

Wielkos¢, ksztatt prébki, materiaty, metodyke badan oraz wytyczne opisane w normie
PN-EN ISO 846:2019 zostaty zastosowane do badan.

Badania grzybobdjcze - prébki podzielono na partie badawcze, ktére poddane byty
inkubacji w temperaturze 29 °C £ 1 °C, w okresie 28 dni.
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Badanie grzybobdjcze
Kontrola 4-BIO-I-4

Badanie grzybobdjcze
Préobka 5-BIO-I-4

WNIOSKI

Dodatek antydrobnoustrojowy
znaczaco wptywa na zachowanie
czystosci — hamuje namnazanie sie
grzybow i bakterii.

Dodatki antydrobnoustrojowe
dziatajg na czystej powierzchni,

a powierzchnia nie moze by¢
zniszczona, lub popekana i zawierac
resztek zywnosci.

Dodatek antydrobnoustrojowy nie
neutralizuje widocznych zabrudzen,
ciat obcych lub alergendéw.
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Dla badanej probki stwierdzono wzrost dostrzegalny nieuzbrojonym okiem,
pokrywajacy do 25% powierzchni badanej, podczas gdy dla prébki kontrolnej
obserwowano znaczny wzrost, pokrywajgcy wiecej niz 50 % powierzchni badanej.
Kazde zahamowanie wzrostu zaréwno na prébce, jak i na pozywce (strefa
inhibitowania) wzgledem prébki kontrolnej (bez biocydu), wskazuje na aktywnos¢
grzybostatyczng materiatu.

Badania bakteriobdjcze — po inkubacji na probce 5/BI0/2022 obserwowano
zmniejszenie liczebnosci bakterii E. Coli (98,6%) i S. Aureus — Gronkowca zfocistego
(95,7%) wzgledem probki kontrolnej?.
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3.PODSUMOWANIE

Badania oznaczenia witasciwosci przeciwbakteryjnych i grzybostatycznych materiatu
polimerowego, z ktérego sg wytworzone weze ULTRA HYGIENIC® wykazaty, ze produkt
w aktywny sposéb hamuje namnazanie mikrobdéw.

Wyposazenie antydrobnoustrojowe jest jednym z elementow skuteczniej ochrony
przestrzeni produkcyjnej przed patogenami, a dodatek substancji aktywnej do
materiatéw moze ograniczy¢ ich migracje. Szczegdlnie w sytuacjach, gdy zawioda
procesy mycia i dezynfekcji. Nie swiadczy to jednak o tym, Ze wyposazenie
antydrobnoustrojowe ma wtasciwosci samoczyszczace.

! petne wyniki badarn dostepne w siedzibie CleanAccess
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