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artykuł przeglqdowy

Skuteczność mycia i dezynfekcji w przemyśle mięsnym*)
InstYtut HigienY i Technologii Mięsa Wydziafu Medycyny Weterynaryjnej Wolnego Uniwersytetu w Berlinie, Briimmerstr. 10, D-14195 Berlin, RFN

Procesy mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, a
specjalnie mięsnym, różnią się zasadniczo od postępowań
stosowanych w medycynie. W przemyśle spożywczym mycie
poprzedza dezynfekcję i tylko w razię potrzeby jest przeprowa-
dzane równoczęśnie. Natomiast w postępowaniach medycznych,
np, szpitalnictwie, z reguły pierwszoplanowa jest dezynfekcja
mająca na celu unieszkodliwienie materiału zakaźnego.

Założęnięm mycia i dezynfekcji w przemyśle spozywczym
jest obniżenie wysokiej zwykle liczby drobnoustrojów, wy-
stępujących w większości etapów produkcyjnych, do możliwie
niskiego poziomu ilościowego. Stopień redukcji ilościowej
mikroflory, który udaje się zwykle osiągnąć. wynosi 5 do 8
stopni logarytmicznych na l cm', Nie chodzi więc w tych
przypadkach o całkowite wyjałowienie zgodnie z zasadami
klasycznej dezynfekcji. Istnieje jednak wówczas uzasadnione
przypl.rszczęrrie, że wraz z redukcją ogólnej liczby mikroflory
obniżona zostanie w tym samym zakresie liczba drobnoustro-
jów potencjalnie patogennych i toksynogennych. Tym samym
możliwę będzie osiągnięcie takiej sytuacji mikrobiolog icznej,
która jest nieodzowna dla prowadzenia procesu produkcyjne-
go. Tylko w uzas adni onych przypadk ach zagr ożeń zakaźny ch
stosowane są postępowania, zgodnie z ustawami o zwalczaniu
chorób zaraźliwych, mające na celu całkowite usunięcie spe-
cyficznych czynników chorobowych. Wymaga to zwiększo-
nych stężeń środka i dłuźszego czasu jego działania, co łączy
się z ryzykiem korozji urządzeń i negatywnego oddziaływania
na cechy sensoryczne żywności.

Skuteczność mycia i dezynfekcji w przemyśle mięsnym
związana jest z następującymi podstawowymi warunkami;

a) posiadania odpowiednich środków myjących i przeciwba-
kteryjnych,

b) zgodnością działania obu tych składników w po§tępo-
waniu jedno- lub dwustopniowym,

c) możliwością stosowania prostych i pokrywających całą
powierzchnię mętod,

d) skutecznością w stosunkowo krótkim czasl,e oraz w spe-
cyficznych warunkach silnego obciążenia brudem lub twardą
wodą.

Powyższe uwarunkowania mają zróżnicowany charaktęr i
w każdym zakładzię mogą być w odmienny sposób ręalizo-
wane. ZalęĆenia producenta lub oferenta dotyczące użycia
odpowiedniego środka dezynfekcyjnego mają istotne znacze-
nie, winny być one jednak dopasowane do konkretnej sytuacji,
a także mięć naukowę uzasadnienie.

Podstawowe zagadnienia dot. mycia i dezynfekcji

Ogólne czynniki wpływające na efektywność mycia i de-
zynfekcji zestawiono w tab, 1. Wynika z niej, że w przemyśle
mięsnym mają one bardzo złożony charakter.

*) Referat wygłoszony
Lublinie 17,06.1994 r.

na sesji Sekcji Higieny Zywności PTNW w

Wraz z postępem technicznym zazlacza się wyraźna zmiana
stosowanych metod. Obok zwykłego czyszczenia i mycia go-
rącą wodą pod ciśnieniem wprowadzane są w coraz większym
stopniu urządzenia elektromechaniczne z substancjami myją-
cymi, które wypierają niegdyś powszechnie stosowane metody
wysokociśnieniowe. Stosowanie wysokie go ciśn_ienia pr zdrc a-
cza obecnie niewiele ponad 60 barów (1 bar = l05Pa). Zalecane
są natomiast systemy niskociśnięniowe o wielkości 15 do 20
barów. Obecnie istnieją silne tendencje używania środków
pieniących z ewentualnym dodatkiem żelów, przy równoczes-
nym stosowaniu niskich ciśnień (do 1 bara lub 5 do 6 barów).
Dane na ten temat podane są w tab. 2.

Tab. 1. Czynńki skuteczności mycia i dezynfekcji

A. charakter zakładu nrodukcyjnego

Budowa:

Mateńał vządzeń,.

Obciąźenie chłodem:

B Technika

Mycie:

zamknięta

wysokie ciśnienie

niskie ciśnieŃe

pienienie (+że|)

C. Czas

Częstotliwość kilkakrotnie dziennie

codziennie

przez kilka dni

Czas: 5-15 min. ponad godzinę

D. Temrleratula

Środek myjący 80"/60"C 15'- 20"C

Środek dezynfekcyjny  O'/żO'C ń" - 20"C

otwafta

odporny na korozję porowaty, podatny na
korozję, załamany kątowo

niewielkie dńe

spłukiwanie

szczotkowanie

Tab. 2. Sposoby mycia w przetwórstwie mięsnym wg K. Schroedera (1993)

PaIametry
Wysokie
crśnienie

Niskie
ciśnienie

Napienianie

Ciśnienie (bar) 40-60 l5_20 l

Czas (min.) 2u30 10_15

Temperatura ("C) 50_55") pokojowa

Wielkość dyszy (mm) 10_20 50_100

Ilość (V100 m2) 200_600 20

stężenie 0,5_5,0 50

Tworzenie aerozolu tak rue

Koagulacja białka możliwa nle

uszkodzenia mechaniczne tak nre

Objaśnienie: 
*) 

zmywanie tfuszczu, ale bez denaturacji białka
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Tab. 3 Rodzaje środków myjących i ich stosowanie wg K, Schroedera (1993) Tab, 5. Plan mycia zakładu mięsnego (przykład)

l, Silnie zasadowe:

- silne zabrudzenia białkiem
i tłuszczem

- kocioł do gotowania

- odpływy krwi
- komory wędzamicze

2. Umiarkowanie zasadowe:

- usuwanie białka i tłuszczu

- ogólne mycie zakładu

- bie]izna

3. Obojętne:

- odtłuszczanie

- ręczne mycle

4, Kwaśne:

- osady solne i kamienne

5 Zasadowo-chlorowane:

- maszyny, ściany, stoły,
pokywy, podłogi,

wózki od wewnątrz

7,11ecenie,.4 dni środki zasadowe, l dzień kwaśne na tydzień (5 dni pracy)
I a Przygotowanle

l. Usunięcie zebranych w worki plastikowe odpadków

2. Usunięcie wszelkich opakowań

3. Usunięcie ze Ścian resztek surowców

4. Drobne części maszyn złożone do wanien

I b Wstępne oczyszczen]e
l. Spryskanie ścian

2, Spryskanie maszyn, chroniąc połączenia elektryczne

3, Spryskanie podłogi

4 Usunięcie spłukanych odpadków

5. Sprawdzenie odpływu krat ściekowych

Il Mycie pianą
1. Wprowadzenie środka myjącego do szczelin i załamków

2. Równomierne pokycie z dołu ku górze

3. Pokycie w takiej ilości, aby łatwo spłukać

4 Czas działania ok. 0,5 godziny

5 W międzyczasie myć dalsze pomieszczenia

III Spłukiwanie
Z góry ku dołowi
Podłogi w kierunku ścieków

W miejscach nagromadzenia piany uźywać skrobaczki

Sfiumienia wody nie kierować na urządzenia elektryczne

Powierzchnie kontaktu z żywnością spłukać silnie wodą pitną

Tab 4 Redukacja mikroflory powierzchniowej w zakładach miąsnych

wg U. Schmidta (1989)

Bez dezynfekcji log l0/cm2 Z dezynfekcją log l0/cm2

l\4ycie (samo) 3_5 mycle 3__5

Spłukiwanie 1_3 spłukiwanie 1_3

Suszenie |4 dezynfekcja 4-:7

Razem 5 ra7,em 8 wy te będą omówione w rozdziale dotyczącym charakterystyki

półilościowa metoda tamponowa,

yjnych

(Niem terynaryjnej)

egodo awprzemyŚle

sp ości za Odpowiednie

kf Się na

Środki myjące należy dobierać stosownie do potrzeby, przy

czym winny być uwzględnione rodzaj i ilość zanieczyszczęń

oraz specyfic znę ob c|ążeni e substancj ami organ iczn ymi, Orien-

tacyjny przęgląd rodzajów i stosowania środków myjących

poóuno w t;b, 3. Z zasady nie wystarcza stałe uzywanie
j"dn"go tylko środka myjącego. Dla usuwania obciążeń sub-

stancjami organicznymi wystarczą środki alkaliczne lub obojętne,

nato;iast d]a usuwania pozostałości solnych i wapniowych

nieodzowne są kwaśne. Przy obowiązl]ącyrn w Niemczech

5-dniowym tygodniu ptacy zalecane jest stosowanie przez 4

dni środków alkalicznych, a 1 dnia kwaśnych, W użyciu kwaś-

nych środków myjących należy uwzględnić ich wpływ na

li ządzenia produkcyj n e. S ub stancj e koroduj ące mo g ą bo wiem

w krótkim czasję ztliszczyć wyposazenie zakładu,

Przy stosowaniu środków myjących nieodzowne jest spłu-

kanie czystą wodą, która usuwa rozpuszczony brud z więk-

szością drobnoustrojów, Po tym należy zastosowaĆ osuszanie

lub deiynfek ilę, gdyż zaniechanie tych postępowań prowadzi

do ponownego silnego wzrostu mikroflory na j!ż oczyszczo-

nych powierzchniach. Efekt mycia byłby wówczas zaptzę-

p aszczony . Kon sekw encj e róźnych mody fikacji stosowany ch

metod są przedstawione w tab. 4.

S chmidt (8 ) przeprow adził llcznę doświadczenia nad ilością

wody stosowanej do spłukiwania po myciu i dezynfekcji, Zalęca

on użycie po każdłm ztychz litrów wody zdatnej

do picia nu t m2, po myci nia rozpuszczonych

zanięczyszczęńwraz z większ oustrojów, a następ-

nie po Óezynfekcji dla spłukania pozostałych resztek środków

dezynfekc}jnych. Pozostałości obu rodzajów tych substancji

winny być moźliwie jak najmniejsze. W przypadku stosowania

czwafiorzędowych zasad amoniowych nieuniknione Są pewne

pozostałości, kiórych tlość zależy od zdolności przyczeplych

)astosowanego śr;dka. Producenci środków dezynfekcyjnych

starają się obecnie wytwarzać substancje czynne o niewielkiej

lub braku przyczepności. Należy jednak uwzględnić istotne

mankameniy techniczne użytego środka, jak np, jego agre-

sywność lub konieczność użyciajego większych stężeń, Spra-
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Tab. 6. Postępowanie w czasie mycia w zakladzie mięsnym

Czynności
Srt

1/m2

ldek

lo'
Stosol

.. l .sposoD 
I 

clsnlenle lT-]."*l .,,
l qo l t'cl

czas
(min.)

Miejsce
stosowania

Częstość
na tydzień

Kontlola

optyczna| ,nir..o-

Wygotować

Szorować

Szorować

1,5

l1,0

))

R

R

R

_,

50

5

6o_70

3H'0

3o40

20_3o mlsy

deski do krojenia
obustronnie
umywalki do rŃ

1x

1x

codziennie
Spryskanie
gorącą wodą

usuwanie resztek

napienlanie:

śr. alkalicznymi

śr. kwaśnym ew. ŚM-D

żelem

spłukiwanie wodą

spryskiwanie:

ŚD: zasadowy

śD: neutralny

ŚD: alkoholowy

spłukiwanie wodą

Suszenie

6,0

2,o

o,2

0,2

8,0

0,4

o.4

12,0

1.5

l0,0

6,0

NC

WC

R

Nc
NC

NC

NC

P

20_3o

40_60

l0_2o

10-20

10

5_10

1

1

5_1 o

1_5

1_5

1_5

1_2

I-2

konc

50_55

50_55

50_55

50_55

15_ż0

12,15

40_50

20-30

20_3o

15_30

15_30

l5

30_60

30-60

0,5

maszyny, utządzenta
i ich części

podłogi i powierz.

powierzchnie

powierzchnie

powierzchnie

powierzchnie

powierz. kontaktu
z żywnością
naczynla

ręce

powierz. kontaktu
z zywnością

4x

codziennie

codziennie

na bieżąco

na bieżąco

codziennie
przed lżyciem
codziennie

+

+

+

ObjaŚnienia;R-ręcznie,NC-niskieciśnienie,WC-wysokieciśnienie,P- próżnia,ŚD_środekdezynfekujący,śIrł-o_środekmyjąco_dezynfekujący,
konc, - koncentrat.

j ak naj mniej sze. Pozostałości na w ządzeniach produkcyj nych
winny być tak niskie, aby ich przechodzenie na środek spo-
żywczy leżało pońżej dopuszczalnej zdrowotnie granicy. Li-
czebność opornej mikroflory, która powstaje przy częstym
stosowaniu tych środków, winna się mieścić w odpowiednich
granicach z lwzględnieniem tolerancji środowiskowej.

skuteczność
W zależności od rodzaju środkajego skuteczność w stosunku

do mikroflory polega na działaniu hamującym wzrost lub
destrukcyjnym. Stąd tęż zakres działania hamującego winien
być wyjaśniony przy pomocy specjalnych substancji inakty-
wujących. Przy jedynie hamującym działaniu środka dochodzi
po pewnym czasie lub po jego rozcięńCzęniu do ponownęgo
namnażania drobnoustroj Ów.

Dla szeregu galęzi przemysłu spozywczego nieodzowna
jest, w celu uniknięciazakłóceń procęsu produkcyjnego, szyb-
ka skuteczność środka dezynfekcyjnego (odkażenie po 25-30
minutach). Biorąc pod uwagę, że szereg postępowań produk-
cyjnych ma miejsce w pomieszczeniach chłodzonych, nieod-
zowne jest uwzględnienie dla środków dezynfekcyjnych błędu
chłodniczego, tj. utraty skuteczności w zmienionych tęmpe-
raturach środowiska.

W niektórych gałęziach przemysłu nie jest możliwe całko-
wite oczyszczenię pomieszczeń czy wządzęń ze względu na
tzw. błąd białkowy, wynikający z pozostawania - mimo mycia

- resztek białka. W każdym zakładzie winny być informacje
nt. tego rodzaju strat skuteczności dezynfekcji, wynikających
z tzw. brudu resztkowego. 'W końcu, nalęży także uwzględnić
tzw.'błąd wodny, tj. wpływ oddziaływanią twardej wody, a

takżę ogólną trwałość środka dezynfekcyjnęgo przy jego roz-
cieńczaniu.

Tab. 7. Kryteria kontrolne skuteczności środków dezynfekcyjnych w prze-
myśle spożywczym wg DVG

l, Bakteriobójczość i grzybobójczość na kontrolnych szczepach
2. Błąd skuteczności sprawdzony na substancjach inaktywujących
3. Błąd białkowy - sprawdzenie bez i z obciążeniem białkiem
4 Błąd chłodniczy - sprawdzenie w temperaturze +20"C i niższej (np, 10"C)
5. Błąd wodny - sprawdzenie na wodzie o standardowej twardości
6. Czas działania - krótki 30 min., długi 60 min.
7. Złóżnicowane warunki stosowania - silnie i słabo obciążone

- żyłvność z wyjątkiem mleka
- mleko i jego produkty

Ocena środków dezynfekcyjnych w oparciu o te czynniki
j est przepro w adzana prze z o dp owiednią Komisj ę Niemieckie go
Towarzystwa Medycyny Weterynaryjnej (DVG). Sprawdzone
pod względem skuteczności środki dezynfekcyjne uzyskują
certyfikat, a ich wykaz jest publikowany.

Właściwości środków dezynfekcyjnych

Do dezynfekcji w przemyśle spożywczym nadają się tylko
środki zawierające okleflone substancje czynnę, różniące się
swymi cechami jednostkowymi. Wskazaniami dla wyboru środka
dezynfekcyjnego są informacje o składzie i zawartych sub-
stancjach czynnych, wynikające z piśmiennictwa, a częściowo
z listy certyfikującej DVG. Przegląd dotychczas dopuszczo-
nych do produkcji substancji czynnych, zawartych w środkach
dezynfekcyjnych, podany jest w tab. 8, a ich udział procentowy
w produktach handlowych uwidacznia wg listy DVG ryc. 1.

Najbardziej interesującą grupą są nadtlenki (nadtlenek wo-
doru, kwas nadoctowy). Są one wyruźnię skutecznę i nię
wykazują lub w małym tylko stopniu błąd białkowy, przy
braku błędu chłodniczego, nie wykazują negatywnego wpływu
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sensoryczne wanie ich jest

jednak ogra i agresywne i
lorodujące, strzęgać prze-

pisów stosowania tych substancji, azwłaszcza ich koncentra-

tów, Do grupy nadtlenków należą także preparaty aktywnego

5Ubstqncje czynne

Ryc. l. Udział procentowy substancji czynnych w 34 środkach

dezynfekcyjnych wg listy DVG - wg Knauer-Kraetzl i Reuter, 1992

Tab. 8 Substancje czynne w preparatach dezynfekcyjnych

chloru. Podawane często w piśmiennictwie właściwości tych

preparatów do rów
potwierdzone prze
wanie tak błędu bi
w pełni wystarczająca ich skuteczlość ptzy krótkim czasie

działania. Problęmem dezynfekcyjnym przy ich stosowaniu

Są
e

me
Wą

wierzchni, a zwłaszcza w poblizu gniazd elektrycznych, istniej e

rówrież niebezpieczeństwo powstania płomienia,

Środki nabazie kwasów organicznych, uzupełnianych czę-

ściowo przez kwasy niekwestionowane

zalety braku pozos anych powierzch-

niach. Nie są one zne przy krótkim

okresie działania, zwłaszcza przy obciążeniu białkiem, Błąd

białkowy jest w ich przypadku bardziej wyraźny niz błąd

chłodniczy. Mankamenty te wyrównać mo zez wyższe

stężenia stosowanego środka, IJrządzenia na korozję
nę ich dz centraty
skóry i ś ogólnej
araty, bi cza pod

uwagę ich względny brak sz

Halogenowanefenoleip ogą

być, ze względu na ich silne sto-

sowane w przemyśle spożywczym.
S zeroko stosowane preparaty amfotenzydowe wykazuj ą silny

Objaśnienia: 
l' lista DVC -

preparatów wg listy
1990. 2) lista DVG - 1993, n - liczba

Udziqt w 7.

--^\---_
^O.69§ _.§

wg2i3listyDvG

Substancje czynne
2 lista DVGI) 3 lista DVG2)

n 7o n 7o

Czwartorzędowe zasady amoniowe-QAV 36 6T 56 65

w tym QAV z innymi substancjami 1l l9 l4 16

Kwasy (bez kwasu nadoctowego) 9 1,7 l0 I2

Biguanidyny (+QAV) 5 9 7 8

Amfotenzydy 4 7 8 9

w tym preparaty z QAV 2 4 3 4

Alkohole 4 ,7
5 5

w tym preparaty z innymi substancjami 3 6 4 5

Aldehydy (z innymi substancjami) 4 7 6 7

Halogeny 3 6 5 6

Nadtlenki - z kwasem nadoctowym ż 4 3 4

Amrnv 8 9

Razem 54 IO07o 86 1OOło

Tab 9. Właściwości środków dezynfekcyjnych wg listy DVG (Reuter 1988, 1992)

Preparaty
wg substancji

czynnych

skuteczność Czynniki ograniczające

szybki
efekt

30 min,)

z obciążeniem
pH sensofyczne koroduj4ce pozostałości 1nne

białkowym
i0 7o surowicy)

chłodniczym
(10,C)

Kwas nadoctowy + + + 2_8 (+) (+) agresywny dla tkanek

Alkohole (+ aldehydy) + + ł 5_9 mecharriczny: w rozcieńczeńu

Podchloryn (+) +) (+) 9 (+) (+) Gram-dodatnie

Kwasy organiczne (+) (+) + 1_3 + Gram-dodatnie

Amfotenzydy (t QAV) + +) (+)
,7_9 (+) Gram-ujemne

oAv (+ aldehydy) + +) (+) 5_9 (+) + Gram-u.;emne

OAV (+ bisuanidv (+) (+) (+) 5_9 (-) + Gram-ujemne*

AlkyIoaminy + + + 9-11 _l G) + efekty Statyczne

objaśnienia: QAv _ czwartorzędowe zasady amoniowe, (+) _ uniarkowane, *) _ słabe dziŃalie wobec mikroflory,
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obfite spłukiwanie (8 llmz). Przy jego braku pozostałości tych
środków przechodzić mogą na żywność,

Na liście DVG nie figurują czyste preparaty biguanidowe.
Znaczny błąd chłodniczy i wysokie rozcieńczenia uzytkowe,
nawet przy długoczasowym stosowaniu, są przyczyną skre-
ślenia ich z listy. Ostatnio znajdują zastosowanie preparaty
łączone z QAV. Wykazują one nieznaczne tylko obniżenie
błędu białkowego. Lansowanę są jako środki myjąco-dezyn-
fekujące, które mogą być stosowane w toku pracy, Takie
rozwiązanie nie jest jednak zadowalające, gdyż w przelwór-
stwie mięsnym najlepszym rozwiązaniem jest najpierw che-
micznę mycie, a następnie dopiero proces dezynfekcji.

Jako nowa grupa zwl,ązków czynnych wprowadzane są w
ostatnich latach tzw, wolne aminy, jak np. alkylamina. Obok
określonego efektu myjącego i obnizonego tworzenia pozo-
stałości wykazują takze niewielki błąd chłodniczy i białkowy.
Ich mankamentem jest tylko zwiększonę działanię bakterio-
statyczne, które należy uwzględnić przy ustalaniu stosowanych
stęzeń tych środków.

Sumaryczny przegląd właściwości środków dezynfekcyj-
nych wymienionych na ]iście DVG przedstawiono w tab. 9.

Zawiera ona tylko schematyczne informacje, które mogą znaleźć
zastosowanie praktyczne. W tabeli tej ujęte są wyniki wielo-
letnich doświadczeń i kontroli skuteczności handlowych pre-
paratów.

Środki dezynfekcyjne dopuszczone do użycia

W Niemczęch nie istnieją żadne oficjalne zezwo|ęnia (do-

puszczenia) na stosowanie śro<ików dezynfekcyjnych, z wy-
jątkiem specjalnych postępowań dot. odkażania stosownie do
ustawy o zwalczaniu chorób zaraźliwych ludzi i zwierząt.
Tym niemniej przeprowadzane są rejestracje sprawdzonych
juz produktów na zasadzie dobrowolności ze strony produ-
centów. Ujęte są one w listach Niemieckiego Towarzystwa
Higieny i Mikrobiologii (DGHM), Niemieckiego Towarzystwa
Medycyny Weterynaryjnej (DVG) i Niemieckiego Towarzy-
stwa Rolniczego (DLG). Różnice między tymi listami dotyczą
kryteriów kontrolnych skuteczności, sprawdzonych na drob-
noustroj ach testowych, na substancjach inaktywuj ący ch oraz
w oparciu o błąd białkowy i chłodniczy.Te ostatnie czynniki
sąprzez DVG uwzględniane w sposób szczególny.

Skład wymienionych list różni się w zależności od celów

ich stosowania. Lista DGHM dotyczy dezynfekcji powierzch-
niowej w szpitalach oraz odkażania rąk. Lista DLG obejmuje
środki stosowane w uzyskiwaniu i przetwórstwie mleka. Lista
DVG zawiera dane o różnym stosowaniu tych środków w
zakładach produkcji żywności zwierzęcego pochodzenia, w

tym i zakładach żywienia zbiorowego. Należy także wziąć
pod uwagę różnl,ce w zalożeniach weryfikacyjnych stosowania

środków dezynfekcyjnych ustalane przez wym. organy kon-

trolne. Danych z listy DHGM nie można bez zastrzężeń prze-

nieść na przemysł spożywczy. Lista DVG zawiera przy tym

większe wymagania odnośnie do koncentracji użytych prepa-

ratów, biorąc pod uwagę, że wymagany jest krótszy czas ich

stosowania. Lista ta zyskała ostatnio szczególne znaczenie,

gdyż uznana została przez instancje Unii Europejskiej jako

obowiązująca przy dopuszczaniu i rejestracji środków dezyn-

fekcyjnych w skali krajowej do ich stosowania w przemyśle

mleczarskim, jajczarskim i mięsnym,

podsumowanie

Czynnikami decydującymi o pełnej skuteczności mycia są:

zastosowanie właściwej techniki, wybór odpowiedniego środ-
ka oraz dostatęczne pokrycie nim powierzchni, a następnie
spłukanie. Istnieje wiele wariantów uwzględniających te czyn-
niki, które pozwalają na dopasowanie ich do każdej sytuacji.

Wśród środków dezynfekcyjnych znajdujących się na liście
DVG zwraca uwagę dominująca liczba preparatów opierających
się na czwartorzędowych zasadach amoniowych. Wynika to z
dobrej uzyteczności tych preparatów i braku zaslrzężęń odnośnie
do oddziaływania sensorycznego, Błędy białkowy i chłodniczy
mogą byó skorygowane przez odpowiednio dobrane stężenia i
czas działania tych środków. Problemy pozostałości winny być
jednak oceniane w odniesieniu do konkretnej substancji i jej
struktury, Przy użyclu wym. preparatów zgodnie z zalecenlami,
tj, wg podanego w liście DVG rozcieńczenia oraz zasad spłuki-
wania, obciążenie pozostałościami zostaje tak dalece zredukowa-
ne, że nie stanowią one toksycznego zagrożenia dla konsumenta.

Zastosowanie preparatów na bazie kwasów organicznych
wymaga zwykle wyższych stężeń i dłuższego czasu działania.
Intensywne stosowanie tych preparatów należy rozpatrywać z
punktu widzenia ochrony środowiska i tworzenia pozostałości,
mając także na względzie ich działanie korodujące, Użycie
nadtlenków ogranicza się głównie do zakładów o charakterze
zamkniętym, wymagających dobrego stanu higienicznego. W
zakładachprzetwórstwa mięsnego wymagane są z reguły wyższe
stężenia i dłuższy czas działania tych środków (60 minut) dla
osiągnięcia odpowiedniego stanu dezynfekcji. Stosowanie w za-
kładach przemy słu spoży w cze go preparatów na b aziel. n adtlenek
wodoru - kwas nadoctowy jest nieco problematyczne i dlatego
ograniczone, aczkolwiek wykazują one dobre wskaźniki chłod-
nicze i białkowe. Możliwości stosowania preparatów aminowych
są większe, gdyż wykazują one dobre właściwości myjące. W ich
działani u b akteri obój c z ym należy j ednak uwz ględni ać właściwe
stężenie, Biguanidy warto stosować tylko w połączeniu z innymi
substancjami czynnymi i to w małym zakresie. Podnoszą one

myjące działanie środków dezynfekcyjnych i stąd też wchodzą
w skład tzw. środków myjąco-dezynfekcyjnych. Niezastąpionymi
środkami dezynfekcyjnymi dla przemysłu spożywczego, do miej-

scowego i ograniczonego cZaSowo stoSoWania są natomiast, poza
preparatami alkoholowymi, amfotenzydy, które mogą być uży-
wane w rozmaitych kombinacjach,
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na sesji Sekcji Higieny Zywności PTNW w

tów kontaktujących się z zywnością. Odpowiedni stan mikro-

biologiczny wymienionych obięktów można uzyskać poprzez

ich czyszczenie, mycie oraz dezynfekcję,

Mycie

Po aszyn, urządzeń i rurociągów na ich po-

wierz adhezyjna warstwa produktu, w której

mogą bakterie i która musi być usunięta przed

dezyn
Pio powinien płukaniem wstęp-

nym, lem jest g Zchni resztek pro-

auttu sadów sła podłożem, Dzięki

cymi
a) lekania, którym wy-

raża ,

b) lązaną z obniżaniem

napięcia powierzchniowego cieczy,
i) zmydlać tIuszcze, co jest szczególnie ważnę przy usu-

waniu tłuszczu i olejów z powierzchni,

JACEK SZCZAWIŃSKI

artykuł przeqlądoua

problemy dezynfekcii w polskim przemyśle spożywczym*)

Katedra Higieny żywności Wydziału Weterynaryjnego SGGW, ul. Nowoursynowska L66,o2,766yarszawa

Analiza danych epidemiologicznych wskazuje, że w Polsce

od wielu lat zwiększa się liczba zatruć izakażeń pokarmowych,

W 1991 r. z ogólnej llczby 34 O9J zachorowań aż 98"77o

dami
i prze
rozwi
Zanę

radioterapii. W USA notuje się ok. 1 mln nowych przypadków

n ow otworÓw r o cznie, Infekcj om pokarm owym łatwiej ule gaj ą

chorzy na cukrzycę, których liczbę ocenia się w USA na 6,8

mln osób oraz osoby otrzymujące leki immunosupresyjne po


