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PASTERIZACIA MLIEKA
PASTEURIZATION OF MILK

Lenka KORMANOVA

Resumé

Cielom naSej prace bolo vysvétliproces pasterizacie mlieka a poukdze dblezitos
vyznamu tohto procesu z bezpestného a zdravotnéhdauiska.Dalsim ci€om prace bolo
vybra® vhodnd metddu analyzy rizika, aplikaval na doskovy pastér a navrithdapravné
opatrenia na zniZenie alebo odstranenie rizikanoBdm prace su navrhnuté napravné
opatrenia pre doskovy pastér a vytvorenie Studgndhaterialu o procese a spdsoboch
pasterizacie mlieka.

Abstract

The aim of the thesis was to explain the proceséesilk pasteurization and it’s importance
from the point of view of health safety. Anothemaof the thesis was to choose appropriate
method of risk analyses, apply this method to bpasteurizer and suggest improvements for
board pasteurizer and elaborate study materialsitatiee processes and ways of milk
pasteurization.

UvoD

Kazda potravina sa moze staricinou ochorenia. Ani mlieko a miiee vyrobky nie su
vynimkou, pretoZze mliéne zvierata su nositai patogénnych mikroorganizmov (CAC/RCP
57-2004).

Tieto mikroorganizmy v mlieku zagitiuju kazenie mliekagim sa zvysuje riziko ochorenia
Pudi pri poziti tychto potravin. Na eliminaciu tyohpatogénnych mikroorganizmov mlieko
prechadza tepelnym oSetrenim- pasterizaciou. NaSidiom bolo vysvetli proces
pasterizacie mlieka a poukd&zana dbélezitos vyznamu tohto procesu z bezZpestného
a zdravotného ladiska. Dalsim cidom bolo vybrd vhodni metédu analyzy rizika
a aplikova@ ju na doskovy pastér. Metodika prace &pala v zbere informacii a Studiu
odbornej literatary. Délezity bol vhodny vyber maydanalyzy rizika, ktori sme aplikovali na
doskovy pastér. Vysledkom naSej analyzy boli nant@énopatrenia na odstranenie alebo
eliminovanie rizika na doskovom pastére.

CIELE PRACE
» vysvetli proces pasterizacie
* poukazd na doélezitog vyznamu tohto procesu
* metodou ,WHAT- IF ANALYSIS" analyzovérizika na doskovom pastére
* navrhn@ napravné opatrenia na odstranenie alebo zniZzeika r
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* rizikova analyza doskového pastéru metédou ,WHAT- |
* zhodnotenie vysledkov

ZAKLADNE POJMY
e Mlieko
» Patogénne mikroorganizmy
» Pasterizacia
* Metbdda ,What- If Analysis"”

MLIEKO

Mlieko je jednou z najhodnotnejSich potravin préivy a ochranu zdravidoveka. Obsahuje
vSetky dolezité ziviny potrebné pigidsky organizmus, ako vysokohodnotné bielkoviny,
lahko stravitény tuk, mlig€ny cukor, vitaminy (A, C, D, E, Kavitaminy skupgirB)

a mineralne latky (ako napriklad: vapnik, fosfad ] draslik, hatik).

PATOGENNE MIKROORGANIZMY

Patogénne mikroorganizmy su vo svojej podstatezgraijice na inom Zivom organizme.
Spbsobuju ochorenie Twdi, Zivatichov atiez rastlin. Nespravna manipulacia s rolek
pocas dojenia, skladovania a prepravy vytvara vhodmrgenky pre rast tychto parazitov.

PASTERIZACIA MLIEKA

Pasterizacia mlieka je tepelné oSetrenie mliekiacalgrrobkov z mlieka, ktorym sa eliminuje
pocet mikroorganizmov, péom sa musi&o najviac zachowapodvodné fyzikélne, chemicke
a biologické vlastnosti mlieka (www.mlieko.sk).

Pod’a vysSky pouzitej teploty a doby zahrevu pasterizaszdéujeme:
1. vysoku pasterizéciu
2. kratkodobu (Setrnu) pasterizaciu
3. dlhodobu pasterizaciu

METODA WHAT- IF ANALYSIS (WFA)

What- If Analysis Co sa stane, ak...) je nesystémova induktivna mekideej cidom je
identifikacia nebezpmych stavov v technologickom procese. Kladenimakgz o sa stane,
ak...?" sa zifuju priciny havérii a navrhuju sa opatrenia na zvySenigéeosti (Kandré

a kol., 2000).

Z&kladnym predpokladom dobre zvlddnutej analyzykaizmetédou WFA je skdseny tim
odbornikov, ktory by mal by zloZzeny z dvoch alebo troch pracovnikov (pripadze
viacerych), ktori su podrobne oboznameni so skimapyocesom. Vysledky Stidie sa
zaznamenavaju do takky (vzor Tabiika 2) alebo formou Struktirovaného popisu (Marada,
2012).

Na posudzovanie pravdepodobnosti (likelihood) detfl®v (consequences) su
charakteristické slovd, ktoré su uvedené v Thbu.
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Tabu’ka 1 Parametre pravdepodobno doésledkov

Pravdepodobnos’ Ddésledky
(Likelihood) (Consequence
1. Nepravdepodobna 1. Zanedbatkné
2. Casta 2. Vazne
3. VeI'mi casta 3. Neprijaté’né

Tabu’ka 2 Vzor vyslednej taltey ,What- If*

Co sa stane, ak...? Odpoved’ Pravdepodobnos$ Désledky Opatrenia

(What If?) (Answer) (Likelihood) (Consequences) (Recommendations

DOSKOVY PASTER

Technologické parametre doskového pas

pasterizacia najmenej 85°

prietok pastérom 080 - 20 000 I/ hod
homogenizacia smotany -116 MPa (megapascal)
chladenie @-C

ObrazokOoskovy pastér (www.normit.s

ANALYZA RIZIK METODOU WHAT - IF NA DOSKOV OM PASTERE

Metodu What-If Analysis sme aplikovali r konkrétny stroj-doskovy paste. Vybrali sme
nieka’ko reprezentativnych otazok, ktoré svloZzili do Tabuky 3.
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Tabuka 3 Analyza rizik metédou What- If na doskovomtgees

Co sa stane,

ak..?

Ak sa nevykon§

Odpoved’

Vznika riziko

Pravdepo-
dobnog’

nepravde-

Désledky

Opatrenia

Pred zahajenim prace

ohreje na vyssil
pasteriza&nu
teplotu ako bola
stanovena?

vitaminov a
denaturaciu
bielkovin (zanik
biologickej
funkcie
bielkovin).

cistenie a pritomnosti podobné pouZi'sanit&né prostriedky

dezinfekcia vel'kého p@tu (cistiace a dezinfeiné):

pastéra pred mikroorganiz- Hydroxid sodny peréiky (Luh

zatatim mov. sodny), Kyselinu dushu

sériovej (HNO3) a Calgonit. Po umyti

vyroby? sa beru mikrobiologické stery
a takisto vypustacia voda na
mikrobiologiu.

Ak sa nevykond Vznika riziko nepravde- | vaZzne Po skafeni sériovej vyroby

cistenie a pritomnosti podobné vykond’ ¢istenie a dezinfekciu

dezinfekcia vel'kého pétu pastéra pomocou saniteych

pastéra po mikroorganiz- prostriedkov: Hydroxid sodny

skorteni mov. perlicky (Luh sodny),

sériovej Kyselina dusina (HNO3),

vyroby? Calgonit.

Ak sa pastér Dochéadza k casté zaned- | Na pasterizénom zariadeni

pred zahajenim| cirkulacii baté’né musi by hamontovany

spracovania mlieka. Mlieko teplomer. Stroj taktiez musi

mlieka sa z liadiska ma’ aj registrény teplomer.

nevyhreje na | bezpénosti

predpisanu nepustidalej do

pasteriz&nu vyroby. Tento

teplotu proces je dany

(najmenej automaticky.

85°C)?

Ak nastane v | Pastér vytlda nepravde- | zaned- Odstavi’ vyrobu, rozobré

pastére zly zvodnené podobné | baténé stroj, pretesni, poumyva.

pretlak? mlieko.

Ak sa mlieko Spodsobuje straty casté vazne Na pasterireom zariadeni

musi by’ namontovany
teplomer. Stroj taktiez musi
mat’ aj registgrany teplomer.
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ZAVER

Vysledkom analyzy su navrhnuté napravné opatrekiaré mézeme rozdelido troch
z&kladnych skupin:

1. Technické opatrenia

Zabrant’ nedostaténému prehriatu alebo naopak nadmernému prehriaténaapred Zaatim
sériovej vyroby mbézeme pomocou teplomera, ktory intmg namontovany na kazdom
pasterizanom zariadeni. Stroj taktiez musi trag registrény teplomer, kde sa pasterina
teplota zaznamenava na registram Kot&i.

2. Organizainé opatrenia

Tieto opatrenia maju najpodstatnejSi vyznamTladiska eliminacie rizika pri praci
s potravinami. NajdolezitejSie je, aby zamestnamtori vykonavaju pracu s mliekom,
dodrziavali zasady osobnej hygieny a hygienickégu#d’ky na vyrobu mlieka, manipulaciu
s mliekom, jeho umiestnenie na trh a predpisy naezpg€enie zdravotnej nesSkodnosti a
kvality. Kazdy zamestnanec, ktory pracuje s potrami musi mé odbornu a zdravotnu
spbsobilos. Osvedenie o0 odbornej spdsobilosti vydava regionalny Uraerejného
zdravotnictva po uspesnom vykonani skusky. Totedignie sa vydava s platrma na 5
rokov. Zamestnanci su takisto povinni absolowstupnu lekarsku prehliadku acashova’
sa pravidelnych lekarskych prehliadok pagravneho predpisu.

Dalsim vyznamnym organizaym opatrenim jeistenie a dezinfekcia stroja predéatim
kazdej sériovej vyroby a po skiani sériovej vyroby pomocou saritgich prostriedkov.

3. Individualne opatrenia

Zamestnanci musia nosvhodné,cisté pracovné obtenie (biele tidko, biely plas, biele
nohavice). Odportame, aby zamestnanci mali k dispozicii aj nahradhkenie (napr.

v pripade zn@stenia). Pri praci na pastére vznika riziko obaerebo popalenia v désledku
vyprsknutia mlieka, je preto nutné vyb&i\ziamestnancov osobnymi ochrannymi pracovnymi
prostriedkami, ako napriklad ochranné rukavicelaamé okuliare.
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