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Higieniczne aspekty konstrukcji stacji mieszania
koncentratu owocowego z jogurtem i serkiem

homogenizowanym

Wprowadzenie

W celu uzyskania jogurtu lub serka homogenizowanego
z kawa³kami owoców stosuje siê nowoczesne stacje dozowania
i mieszania jogurtu lub serka homogenizowanego z koncen-
tratem owocowym sk³adaj¹ce siê z nastêpuj¹cych podstawo-
wych zespo³ów: konektora lub bariery parowej do pod³¹czenia
kontenera lub worka z koncentratem, pomp, przep³ywomie-
rzy, mieszalnika statycznego.

Zbiorniki

Kontenery stalowe o pojemnoœci 200, 500 i 1000 kg koncen-
tratu owocowego wykonywane s¹ ze stali kwasoodpornej i po-
dobnie jak wszystkie stalowe elementy linii dozowania i mie-
szania s¹ spawane w os³onie gazu obojêtnego. Lica spoin s¹
wtedy g³adkie i ³atwe do umycia. Spawanie bez os³ony grozi
utworzeniem lica o du¿ej porowatoœci. Umycie takiej spoiny,
szczególnie, gdy jej pory zosta³y zanieczyszczone bia³kiem,
jest praktycznie niemo¿liwe, mimo, ¿e mycie odbywa siê pod
ciœnieniem 6 MPa.

Zbiorniki stalowe wype³nione koncentratem wyposa¿one s¹
w zawór bezpieczeñstwa i szybkoz³¹cze umo¿liwiaj¹ce dopro-
wadzenie gazu obojêtnego i utrzymania jego sta³ego ciœnienia
w przestrzeni nad lustrem koncentratu. Jego zadaniem jest
wyparcie powietrza lub rozcieñczenie tlenu do poziomu elimi-
nuj¹cego aktywnoœæ oksydacyjn¹, zapobieganie rozwojowi mi-
kroflory tlenowej i procesom utleniania. Obecnoœæ tlenu
sprzyja wzrostowi bakterii tlenowych i powoduje procesy
gnilne, a gaz obojêtny przeciwdzia³a im nie wykazuj¹c
w³asnych interakcji z produktem. W praktyce przechowywa-
nia koncentratów owocowych stosuje siê azot. W kontenerach
stalowych pe³ni on rolê gazu obojêtnego wype³niaj¹cego prze-
strzeñ nad lustrem koncentratu i poduszki pneumatycznej o
ciœnieniu 50 kPa, pomagaj¹cej wypychaæ koncentrat ze zbior-
nika. Azot doprowadzany jest za pomoc¹ szybkoz³¹cza wypo-
sa¿onego w specjalny filtr mikrobiologiczny zabezpieczaj¹cy
przed wtórnym zaka¿eniem. Filtr jest sterylizowany wraz z
kontenerem bezpoœrednio po procesie mycia i sprawdzany ka-
¿dorazowo przy u¿yciu tzw. „bubble test”.

Zbiorniki stalowe wyposa¿one s¹ w króæce spustowe z za-
worem klapowym umo¿liwiaj¹cym pod³¹czenie pompy. Na
czas transportu zawór zabezpieczany jest od strony zewnêtrz-
nej wk³adk¹ dezynfekcyjn¹ nas¹czon¹ etanolem. Przed
otwarciem zaworu w celu opró¿nienia zbiornika konieczne

jest usuniêcie wk³adki i przykrêcenie do koñcówki zaworu ba-
riery parowej (Rys. 1) pozwalaj¹cej wysterylizowaæ z³¹cze.

Sterylizacja odbywa siê za pomoc¹ nasyconej pary wodnej
wprowadzonej do przestrzeni miêdzy zamkniêt¹ klap¹ zawo-
ru w króæcu spustowym zbiornika i klap¹ g³ównego zaworu
bariery umieszczonego w przewodzie ³¹cz¹cym z pomp¹ kon-
centratu. Parê wprowadza siê z boku, bezpoœrednio przy za-
worze spustowym kontenera, przy otwartym zaworze paro-
wym. Skropliny odprowadza siê do³em, króæcem wyposa-
¿onym w zawór skroplin. Wszystkie cztery zawory po³¹czone
s¹ sztywno, natomiast dalsze pod³¹czenie do pompy odbywa
siê przewodem giêtkim. Innowacj¹ konstrukcyjn¹ wprowa-
dzon¹ przez firmê Zentis jest sterylne po³¹czenie przewodu
giêtkiego z korpusem bariery. Dziêki zastosowaniu przewodu
o specjalnej konstrukcji wyeliminowano koniecznoœæ u¿ycia
tradycyjnej stalowej koñcówki do wê¿a i niebezpieczeñstwo
odk³adania siê zanieczyszczeñ w przestrzeni miêdzy ko-
ñcówk¹ a wewnêtrzna powierzchni¹ przewodu giêtkiego
(Rys. 2).
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Rys. 1. Konektor z pomp¹ i barier¹ parow¹

Rys. 2. Koñcówka do wê¿a: a) rozwi¹zanie niehigieniczne,
b) higieniczny w¹¿ Bioflex
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Worki „bag in box”

W workach typu bag in box azot pe³ni funkcjê wype³niacza
zmieniaj¹cego atmosferê wewnêtrzn¹ opakowania, a zmniej-
szaj¹c jednoczeœnie ró¿nicê ciœnieñ po obu stronach przepony
ogranicza przenikanie tlenu atmosferycznego do wnêtrza
worka. Dzieje siê tak dziêki tzw. podporowej funkcji azotu.
Polega ona na wzajemnym kompensowaniu siê iloœci gazu
przenikaj¹cego przez foliê w obu kierunkach i powoduje brak
koniecznoœci utrzymywania pró¿ni wewn¹trz opakowania.

Aseptyczne zamkniêcia oparte na idei „podwójnej membra-
ny”, tj. dwóch membran umieszczonych szeregowo w króæcu
spustowym worka, wykorzystano w przypadku 20 kg worków
bag in box. (Rys. 3).

W nowym worku, wysterylizowanym promieniami gamma,
membrana zewnêtrzna jest membran¹ szczeln¹. Wewnêtrz-
na, dziêki niepe³nym zgrzeinom na obwodzie ko³nierza
z przyspawanym króæcem, umo¿liwia nape³nianie worka.
Nieuszkodzon¹ membranê zewnêtrzn¹ sterylizuje siê par¹
wodn¹, a dopiero po tym przecina no¿em rurkowym, aby
umo¿liwiæ wprowadzenie koncentratu przez szczelinê po-
wsta³¹ miêdzy odchylon¹ membran¹ wewnêtrzn¹ a ko³nie-
rzem.

Po nape³nieniu nastêpuje wtrysk pary do worka, w celu
przepchniêcia do wnêtrza resztek produktu, oczyszczenia we-
wnêtrznej powierzchni króæca i wypchniêcia resztek powie-
trza. Nastêpnie zgrzewa siê foliê worka do ko³nierza na
d³ugoœci pozostawionej szczeliny i zamyka worek. Wewnêtrz-
na membrana staje siê jedyn¹ membran¹ szczelnie oddzie-
laj¹c¹ zawartoœæ opakowania od otoczenia. Otwarcie worka
polega na rozciêciu tej membrany. Aseptyczne opró¿nianie
opakowania typu bag in box mo¿liwe jest dziêki konektorowi,
urz¹dzeniu opatentowanemu przez firmê Zentis [1], które
dzia³a na zasadzie bariery parowej. Najpierw sterylizuje
membranê, potem j¹ przecina, a dalej umo¿liwia wypompo-
wanie koncentratu z worka. Uk³ad dwóch równolegle wspó³-
pracuj¹cych konektorów pozwala na ci¹g³e podawanie kon-
centratu z ma³ych opakowañ do instalacji mieszania. Pomi-
jaj¹c wygodê i mo¿liwoœæ czêstej zmiany asortymentu, jest to
sposób bardzo bezpieczny ze wzglêdu na higienê produkcji.
Koncentrat konfekcjonowany w du¿ym zbiorniku nara¿ony
jest na niebezpieczeñstwo skraplania pary wodnej na dennicy
i opadania kropel wody na jego powierzchniê. Mo¿e to za-
pocz¹tkowaæ rozwój pleœni ewentualnie pozosta³ych w kon-
centracie zarodników.

Przep³ywomierz masowy

Do pomiaru strumieni masy koncentratu i jogurtu lub ser-
ka stosowane s¹ przep³ywomierze masowe. Higienê ich

dzia³ania zapewnia nieinwazyjny czujnik, brak czêœci rucho-
mych i brak zmian przekroju poprzecznego. Zapewniony jest
te¿ samoodp³yw w chwili wy³¹czenia instalacji. Czujnik jest
urz¹dzeniem jednorurkowym wykonanym z tytanu lub cyrko-
nu i nie zawiera spoin spawalniczych. Umo¿liwia przep³yw
pary w procesie CIP. Wszystkie jego czêœci wykonane s¹
z materia³ów nie ulegaj¹cych korozji. Jest urz¹dzeniem kom-
paktowym, zamkniêtym i nie wymagaj¹cym obs³ugi w czasie
dzia³ania.

Pompy krzywkowe

T³oczenie produktów mlecznych, z natury podatnych na za-
ka¿enia, wymaga zachowania maksymalnego stopnia higie-
ny. Do t³oczenia wysokolepkich jogurtu, serka i koncentratu
owocowego wykorzystano pompy krzywkowe firmy Waukesha
[3]. Wszystkie elementy g³owicy pompy, maj¹cej kontakt
z produktem, wykonano ze stali kwasoodpornej 316. Zalet¹
pompy jest szczególny sposób uszczelnienia wa³ów. Uszczel-
nienia s¹ zamontowane czo³owo bezpoœrednio za wypornika-
mi, s¹ ³atwo dostêpne, skutecznie wymywalne w obiegu CIP
i pozostaj¹ czyste w d³u¿szym okresie czasu ni¿ ma to miejsce
w przypadku innych pomp. Pompa umo¿liwia równie¿ mon-
ta¿ uszczelnieñ przep³ukiwanych. Dziêki takiemu usytuowa-
niu uszczelnieñ komora wirnikowa pompy pozbawiona jest
jakichkolwiek przestrzeni martwych i zamykana jest p³ask¹
pokryw¹ czo³ow¹ bez podciêæ na œruby mocuj¹ce wyporniki.
Komora jest w pe³ni wymywalna, a od ewentualnej awarii
produkt zabezpieczony jest u¿yciem olejów dopuszczonych do
kontaktu z ¿ywnoœci¹. Dziêki specjalnym dodatkom maj¹ one
w³aœciwoœci zwalczania drobnoustrojów. Mycie instalacji
i pomp odbywa siê z wykorzystaniem tzw. by-pass’ów – prze-
wodów bêd¹cych obejœciem pompy, wyposa¿onych w zawór
odcinaj¹cy. W zwi¹zku z du¿ymi oporami przep³ywu œrodka
myj¹cego przez komorê wirnikow¹, czêœæ strumienia myj¹-
cego instalacjê kieruje siê by-pass’em. Tym sposobem wysokie
ciœnienie p³ynu wspomaga proces mycia instalacji za pomp¹
z minimaln¹ prêdkoœci¹ przep³ywu 1 m/s zalecana przez FIL
IDF.

Mieszalnik statyczny

Uzyskanie produktu gotowego, zawieraj¹cego kawa³ki owo-
ców, mo¿liwe jest dziêki zastosowaniu mieszad³a statycznego
[2]. Mieszanie jogurtu lub serka z koncentratem owocowym
przebiega w sposób ci¹g³y i kontrolowany. Mieszalnik jest
bezobs³ugowy, mycie odbywa siê automatycznie w obiegu za-
mkniêtym. Dziêki zamkniêciu w szczelnej obudowie nie ma
mo¿liwoœci napowietrzania produktu ani jego kontaktu z ota-
czaj¹cym powietrzem. W zwi¹zku z tym, ¿e mieszad³o nie za-
wiera czêœci ruchomych i nie jest ³o¿yskowane, nie istnieje
niebezpieczeñstwo zu¿ycia elementów i przedostania siê
cz¹stek metalu lub œrodków smarnych do produktu. Bezawa-
ryjnoœæ mieszad³a zapewnia brak koniecznoœci przegl¹dów
technicznych, napraw i okresowych konserwacji. Na podsta-
wie wymienionych w³aœciwoœci mieszad³o mo¿na okreœliæ jako
konstrukcjê w pe³ni higieniczn¹.
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Rys. 3. Podwójna membrana
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