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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,
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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
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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
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Tab. 1, Mechanizmy przeciwbakteryjnego oddziĄwania środków odkażających (Quinn l99t)

Enzymy
z grupami - SH

Srodki odkażające

Kwasy (mineralne)

Alkohole

Zasady

Środki alkilujące

Pochodne biguanidyny

Barwniki (np. akrydyna)

chlorowce

Metale ciężkie

Związki fenolowe

Czwartorzędowe związki amoniowe (QAC)

dobnie jak stosowanie ultradźwięków o częstotliwości 20-
40 kHa

Sposoby mycia powierzchni podzielić można na ręczne i

mechaniczne.
Mycie fęczne maszyn i urządzeń powinno byĆ stosowane

tylko w tym przypadku, kiedy mycie mechaniczne jest nie-
możliwe lub nieopłacalne. Podczas mycia ręcznego maszyny
i urządzenta są rozkładane na części, czyszczone z ręsztek
produktów, poddane działaniu środków myjących, płukane i
składane. Jakość mycia powinna być oceniana wizualnie, co
jest pracochłonne i wymaga dobrej organizacji kontroli higieny
produkcji, Uważa się, ze myte ręcznie maszyny i vządzenia
stwarzają zagrożenie dla higieny produkcji i dlatego stanowią
one krytyczne punkty kontrolne w systemie HACCP (6),

Procesem mycia mechanicznego można sterować ręcznie
Jub automatycznie. Ręcznie steruje się najczęściej wządze-
nrami służącymi do mycia powierzchni zewnęfrznych . Urządze-
nia te przęwaznie spryskują powierzchnie środkami myjącymi
i spłukują je wodą. Czasami są one wyposażone w system

szczotek. Powierzchnie wewnętrzne maszyn i rurociągów moż-
na myć w systemie otwartym (system jednokrotnego lżycia
środków myjących) lub zamkniętym (wielokrotne uzycie środ-

ków myjących).
Najbardziej nowoczesne jest mycie w obiegu zamkniętym

(w tzw. systemie CIP - clean in place), sterowane za pomocą

programatorów lub mikroprocesorów. Poszczególne środki my-
jące pobierane są zgodnie z ustalonym programęm ze zbior-
ników zlokalizowanych w,centralnej stacji mycia, a następnie

do nich zawracanę. Stężenie środków myjących jest syste-

maty cznie kontrol owanę. Woda z płukań między operacyj nych
jest zbierana, wykorzystywana do płukania wstępnego i do-

piero po tym zabiegu odprowadzana do ścieków. W badaniach

cytowanych przez Lewl,ckiego (6) obserwowano dobre usu-

wanie osadów z płytowego wymiennika ciepła po 20 dniach

stosowania tych samych roztworów środków myjących. W
omawianym systemie środki myjące i woda płucząca prze,

chodzą tymi samymi rurociągami co produkt. Niewłaściwe

zadńałanię zaworów możę doprowadzić do mieszania produktu

ze środkiem myjącym. Dlatego niezbędne jest właściwe ste-

ro mycia i kontrola sprawpości zaworów (ó).

tosowanego sposobu każde mycie musi się

kończyć dokładnym spłukaniem powierzchni.

Miejsca uszkodzeń

Aminokwasy

Dezynfekcja

Przez pewien czas sądzono, że mechaniczne oczyszczanle
w połączeniu ze zmywanl,em powierzchni gorącą wodą pod
wysokim ciśnieniem zapewnia wystarczającą eliminację ba-
kterii. Okazało się jednak, że przy działaniu na metalowe
obiekty parą wodną o temperaturze 130"C z odległości 15

cmprzez 2 minuty, temperatura ich wzrasta zaledwie do 50"C,
co nie gwarantuje odpowiedniej redukcji liczby drobnoustro-
jów. W wodzie, która pozostaje na powierzchniach produ-
kcyjnych po ich umyciu, pozostają zwykle śladowe ilości
związków organicznych. Umozliwiają one rozwój bakterii,
szczególnie z rodzaju Pseudomonas i Klebsiella, których po-
pulacja może osiągać liczebność l05/cm3. Po wysuszeniu po-
wierzchni bakterie zaczynają stopniowo obumierać, jednak
jest to proces zbyt powolny w stosunku do potrzeb przemysłu
spożywczego. Na przykład pałeczki Salmonellą mogą przę-
żywać na powierzchniach ze stali nierdzewnej ponad 14 dni
(14). Stosowanie dezynfekcji wydaje się zatem nieuniknione.
Dezynfekcja ltzyczna Stosowana jest w przemyŚle spożyw-
czym głównie w postaci promieni UV i posiada mniejsze
zlaczenie praktyczne od dezynfekcji chemicznej.

Mechanizmy inaktywacji drobnoustroj ów przez chemiczne
środki odkażające przedstawiono w tab. 1.

Dobry preparat odkażający powinien charakteryzować się

następującymi cechami:
a) mieć silne właściwości bakterio-, grzybo- i wirusobójcze,
b) aktywność bójcza preparatu nie powinna obnizać się

pod wpływem obecności substancji organicznych, pH, wil-
gotności względnej, obecności mydeł i detergentów, twardej

wody i innych czynników środowiskowych,
c) posiadać niską toksyczność w stosunku do zwierząt i

ludzi,
d) być tanim i łatwym w użyciu,
e) dawać się łatwo spłukiwać z powierzchni, aby pozosta-

łości preparatu nie przenikały do środków spożywczych i nie

wywierały ujemnego wpływu na ich cechy organoleptyczne
(lp. poprzez nadawanie im niepożądanego zapachu),

f) łatwo ulegać biodegradacji i nie zatruwać środowiska,
g) nie wywoływać zachorowań i odczynów alergicznych u

pęrsonelu przeprowadz ającego dezynfekcję,
h) nie wywoływać liszczenia, korozji i zmiany barwy od-

każanych obiektów.
Tradyeyjnie sto§owane w kraju środki odkażające, zavłie-

ra.jące zwykle jedną substancję aktywną, najczęściej nie speł-
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Tab. 2. Spektrum działania środków odkażających (Quinn 199l)

Mikroorganizmy

Mycoplasma

Bakterie G+

Bakterie G-

Riketsje

Wirusy z osłonką

Chlamydia

Grzyby (zarodniki)

Wirusy bez osłonki

Bakt kwasooporne

przetrwalniki bak

oocySty

QAc

+-

+_

Tab. 3 Czynniki środowiskowe obniżajace aktywność środków dezynfekcyjnych (Quinn 199I)

Czynniki

Środki odkażające

Kwasy (mineralne)

Alkohole

Zasady

Pochodne biguanidyny

chlorowce

Związki utleniające

Związkl fenolowe

Czwartorzędowe związki alnoniowe (QAC)

+-

+-

+_

+-

+-

+-

ściwość wywoływania alergii u ludzi i przy jego stosowanru

konieczne są specjalne zabęzpieczenia. W Wielkiej Brytanii

stwierdzono, ze wśród personelu szpitalnego aż 55Vo osób

jest uczulonych na ten związek (1 1).

Istnieje zatęmpotrzeba poszukiwania nowych środków od-

każający ch, tym b ardziej, że b aktęrię posi adaj ą zd olno ś ć u od-

porniania się na preparaty dezynfekcyjne. Dlatego, zdaniem

niektórych autorów, preparaty odkażające stosowane w prze-

myśle spożywczym powinno zmieniać się co 7-10 dni (14),

Pozytywnie należy ocenić fakt pojawienia się na naszym

rynku nowej generacji preparatów odkażających, które w zna-

cznym stopniu Spęłniają wymienione uprzednio wymagania

stawiane dobremu środkowi dezynfekuj ącemu. Najczęściej są

to preparaty wieloskładnikowe zawierające jedną lub kilka

substancji przeciwbakteryjnych (co zwiększa ich spektrum

działania), detergenty oraz układy buforujące. Przykładem ta-

kiego preparatu nowej generacji jest ,,Virkon", w którym naj-

istotńejszą substancją aktywną jest nadsia-rczan potasu, związek

o silnym działaniu utleniającym. Preparat ten stosowany Jest

Z powodzen ch, a ostatnio został

dopuszczon yjnych zę wzg7ędu

na wysoką ałęczek Salmonella
(|3) oraz wyjątkowo niską toksyczność.

Twardość
wody

o

ó='
cĄ.!

E

niają wielu z wymienionych wymagań, Częstą wadą środków

odkażających jest ich słaba skuteczność w stosunku do grzy-

bów, wirusów i przetrwalników bakteryjnych (tab. 2),

Odznaczającesię dobrą skutecznością mikrobiolo giczną środki

zawierające chlor i jego pochodne (tab.ż) mają bardzo drażniący

i nieprzyjemny zapach oraz silne właściwości korodujące,

Jodofory również mogą powodować korozję i przebarwienia

odkazanych powierzchni, a w dodatku istnieje obawa szkod-

liwego oddziaływania pozostałości jodu na zdrowie człowieka,

Preparaty z gnĘy czwartorzędowych zasad amoniowych i
pirydyniowych posiadają więle zalet, ale nie dzl,ałająnaprze-
trwalniki bakteryjne i wirusy oraz cechują się słabą aktyw-

nością przeciwbakteryjną w stosunku do bakterii z rodzaju
Pseudomonas (I2). W dodatku preparaty te mogą ulegać ina-

ktywacji w obecności mydeł i detergentów oraz innych czynników

środowiskowych (tab. 3), Często stosowany do dezynfekcji,

stosunkowo skuteczny (tab. 2), ług sodowy jest substancją

silnie żrącą, niebezpieczną dla ludzi i powodującąkorozję
vządzeń. Silnymi właściwościami bójczymi w stosunku do

większości mikroorganizmów istotnych w higienie żywności
się aldehydy, jednak ich bardzo poważną

toksyczność. Dotyczy to szczególnie for-

alu. Najmniej toksycznym związkiem z tej

grupy jest aldehyd glutarowy, ale posiada on szczególną wła-
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Bardzo atrakcyjne, z uwagi na silne właściwości bakterio-
i wirusobójcze, wydają się również preparaty wieloskładni-
kowe stosowane już w służbie zdrowia (4), w których jedną
z substancji czynnych jest aldehyd glutarowy. Ze względu na
wcześniej opisane właściwości uczulające tego związku należy
jednak wątpić, aby nasze władzę sanitarne wyrazlły zgodę na
stosowanie aldehydu glutarowego w przemyśle spożywczym,

Wydaje się, że pojawianie się na naszym rynku znacznej
Iiczby dotychczas nie znanych w kraju preparatów dezynfek-
cyjnych stwarza konieczność opracowania metod badawczych
pozwalających na ocenę środków odkażających przęznaczo-
nych dla przęmysłu spożywczego, który stawia tym środkom
szeręg bardzo specyficznych wymagań,

Dzięki staraniom Państwowego Zakładu Higieny ukazało
się ostatnio bardzo wartościowe opracowanie Krzywickiej i
współpracowników (4), w którym wymienione i scharakte-
ryzowane zostały preparaty dezynfekcyjne aktualnie dopusz-
czone do stosowania w zakładach opieki zdrowotnej, Wyraźnie
odczuwalny jest brak podobnego, aktualnego opracowania za-
wierającego listę preparatów dopuszczonych do stosowania
w poszczególnych gałęziach przemysłu spozywczego.

Nalezy podkreślić, że efekty odkażania zależą nie tylko od
jakości środków odkażających, ale również od wielu czynni-
ków towarzyszących. Wśród błędów popełnianych podczas
dezynlekcji najczęściej wymienia się następujące:

a) wybór środka odkazającego, który nię działa na drob-
noustroje powodujące problemy w danym przypadku,

b) zastosowanie odpowiedniego środka, ale w zbyt niskim
stężeniu,

c) niewystarczający czas działania środka odkażającego,
d) za niska lub za wysoka temperatura roztworu odkaża-

jącego (niektóre środki utleniające rozkładają się w wysokich
temperaturach),

e) zbyt niska wilgotność względna przy dezynfekcji gazowej,
f) obecność substancji organicznych związana ze złym umy -

ciem powierzchni,
g) inaktywacja środków odkażających przeztworzywa sztu-

czne, mydła i detergenty (dotyczy to np. czwartorzędowych
zasad amoniowych), nieodpowiednie pH, użycl,e zbyt twardej
wody do przygotowania roztworów roboczych itp.

h) skażenie powierzchni po odkażaniu, w Polsce szczególnie
częste podczas spłukiwania środków dezynfekcyjnych wodą
o złej jakości mikrobiologicznej lub nawęt wodą niezdatną
do picia uzywaną w gospodarstwach wiejskich.

Efekty odkażania w ogromnej mierze uzaleznione są od
konstrukcji maszyn i urządzeń (5) oraz od chropowatości i
nasiąkliwości odkazanych powierzchni. W wielu krajach wpro-
wadzono normy na chropowatośó powierzchni maszyn i urządzeń
używanych w przemyśle spozywczym. W RFN chropowatość
powierzchni większości urządzęń w przemyśle mleczarskim
nie może przekraczaĆ 0,4 pm, a w USA dla tanków mleka
waha się ona w granicach 0,3-0,5 pm (5), W badaniach włas-
nych wielokrotnie obserwowano, że przy odkażaniu drewna
i podłóg wykonanych z cementu złej jakości zawodzą najlepsze
środki dezynfekcyjne.

Możliwość popełńania omawianych błędów ograńczają wła-
ściwie opracowane instrukcje stosowania środków myjących
i dezynfekcyjnych. W przemyśle mięsnym bardzo pozytywną
rolę w tym zakresie odegrało Zarządzenie nr 34 Naczelnego
Dyrektora Centrali Przemysłu Mięsnego z dnia 28 częrwca
1973 r. (8). Zawarte w tym zarządzeniu wytyczne i instrukcje
mycia i odkażania straciły już jednak w znacznej mierze

swoją aktualność i dobrze się stało, że w Instytucie Przemysłu
Mięsnego podjęto prace nad nową wersją podobnego opra-
cowanla,

Zjawiskiem korzystnym jest również opracowywanie dla
zakładów spozywczych kompleksowych programów mycia i
dezynfekcji przez producentów środk ów odkażających. Pro-
glamy te z powodzeniem funkcjonuj ą już w duzych, nowoczes-
nych zakładach, w których zarówno wykształcony personel
zatrudniony w produkcji, jak i wyspecjalizowana kadra o
wysokich kwalifikacjach pracująca w nadzorze sanitarnym
rozumie i docenia rolę higieny w produkcji zywności.

Niestety, ogromne zaniedbania w tym zakresie występują
niekiedy w małych, terenowych rzeźniach i przetwórniach
mięsa, w gospodarstwach wiejskich produkujących mleko,
terenowych zlewniach mleka, niewielkich mleczarniach i in-
nych zakładach tego typu. Jedną z podstawowych przyczyn
fatalnych warunków higienicznych panujących w takich obie-
ktach jest niski poziom wykształcenia i oświaty sanitarnej
personelu, który nie docenia znaczęnia mycia i dezynfekcji
w procesie produkcyjnym i nie widzi związku pomiędzy po-
ziomem higieny produkcji i jakością zdrowotną oraz trwałością
produktów spożyw czy ch.

Wydaje się, że istnieje obecnie potrzeba dostarczenia le-
karzom weteryn arii zatrudnionym w Weterynaryj nej Inspekcji
Sanitarnej aktualnych opracowań zawlerający ch informacje
na temat wartości uzytkowej dostępnych na rynku i dopusz-
czonych do stosowania w przemyśle spożywczym środków
odkażających oraz dokładnych zaleceń i instrukcji ich stoso-
wania, Inspektorzy WIS powinni równięż dysponować mate-
riałami informacyjnymi na temat preparatów dezynfekcyjnych,
które nadawałyby się do dystrybucji wśród drobnych produ-
centów mięsa, mleka i innych produktów zwierzęcych. Publikacje
tego typu umożliwiłyby służbie weterynaryjnej podejmowanie
działań edukacyj nych oraz ułatwiłyby wykonywanie rutyno-
wych zadań zmierzających do poprawy warunków higienicz-
nych produkcji żywności,

piśmiennictwo

I Baker A., Genigeorgis C: Proc. World Assoc. Vet. Food Hygienists, ,,He-
althy animals, safe foods, hea|thy man" Xth Internat. Symposium, Stock-
holm,2-7 July 1989, s. 132.

2. Bryan F. Z.: Proc 3rd World Congress Foodborne Infections and Intoxi-
cations, Berlin l6-19 June I,11,1992.

3. Cerigk K.: Proc. 3rd World Congress Foodborne Infections and Intoxica-
tions, Berlin l6-19 June 1,20, 1992.

4. Krzywicka H., Janowska J., Tądeusiak B., Zarzycka E.: Prepataty dezyn-
fekcyjne ptzeznaczole do stosowania w zakładach opieki zdrowotnej.
Wyd. Met. PZH, Waszawa 1993.

5, Lewicki P ,, Ptzem. spoż. 47, 294, 1993
6. Lewicki P,: Przem. spoż. 48, 39, 1994.
7. Potter M. E: J Am. Vet Med. Ass 20l, 250, 1992.
8. Prosl E : Polskie przepisy sanitamo-weterynaryjne. II. Nadzór nad produkcj ą

i obrotem żywności pochodzenia zwierzęcego. Wyd. AR, Lublin l991,
9. Pr4,bylska A.: Przegl, epid. 47, 1 l l, l993.
I0. Quinn P. J: Disinfection and Disease prevention in veterinary medicine

W: Block S S. : Disinfection, Sterilization and PreserVation. Lea & Febiger,
Philadelphia 199l, s. 846.

7I. Rubin "/.:Mycobacterial disinfection and control. W: Block S, S: Disin-
fection, Sterilization and Preservation. Lea & Febiger, Philadelphia l991,
s 377.

12, Szczawiński J,, Pęconek J., Diouf M.: Nowości Wet. 22, l'7 , 1992.
13. Szczawiński J,, Szczawińska M.: Nowości Wet 22,7,1992.
14, Zaleski S. ,[: Mikrobiologia żywności pochodzenia zwierzęcego. WN-T,

Warszawa l985

Adres autora: dr hab. Jacek Szczawiński, prof. nadzw. SGGW,
ul. Capri 4 m. 83, 02-762'V,łarszawa


