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Конечной стадией любог техноло ческого процесса производ ва молока и молочной
п дукции является фасовка или розлив. С целью достижения качества и безопасности одукции
на этом этапе созданы новые асепт ческие автоматы, исключающие контакт продукта с оздухом
производственного помещения. Для предотвращения попадания патогенной микрофлоры в отовый
продукт необходимо соблюдение высокого уровня са тарно-гигиенич ского состояния как сам го
фасовочного автомата, внутренних, соприкасающихся с продуктом, так и наружных поверхнос ей.

В системах современного фасовочного оборудования предусмотрена а оматизация их ойки
пенным моющим средством, раствор которого авто тически создаются в узле автомата и через
специальн е форсунки подаются в виде пены. Для предотвращения разбрызгивания мо щ го
раствора в воздух производственного по ещения автоматы снабжены пластиковыми кожухами [1].

В процессе фасовки станины и кожухи загрязняют я остатками продукта. Недостаточно
ка е венная мойка их поверхностей может привести к развитию нежелательной микрофлоры
на их пов рхностях и в последствии яви ься источником микробиологического загрязнения готового
продукта. Как показала практика для мойки пове хностей автоматов необходимы с иальные
моющие сре ства, выбор которых диктуется не только составом грязнений, но и степенью
смачивания и стойкостью материала, из которого изготовлены кожухи, к используемым химическим
а ентам. При неблагоприя ных условиях внешний вид кожухов из прозрачного становится матовым,
с мелкими тр щинами, в которых легко развиваются патогенные микроо анизмы вплоть до
образования в них биопленок. Н маловажное значение при этом играют и такие факторы, как
жесткость используе о в ды в процессах мойки, уровень выполнения режимов ежедневной
санитарной обработки [2, 3].

П изводство новых молокосодержа их продуктов с использованием различ х растительных
белков и жиров приводит образованию на поверхности борудования тлож ни о специфическими
высокомолекулярными жировыми фракциями растительно происхождения [4].

Исходя из теории эмульгирования следует, что для удаления п обных жи овы отложений
необходимы специальные высо омолекулярные виды ПАВ или их сме и, не обладающие
отрицательным ействием по отношению к матер лу аппаратов и характеризующиеся
смачивающими и эмульгирующими свойствами. Для нной мо и томатов начальн я
пе ообразующая способность (Но) ПАВ должна ыть не ниже 17–19 см, а устойч вость пены –
не ниже 0,7. и этих условиях моющий раствор в ви е пены мо ет удерживат я на вертикальной
поверхности в ечение 10–15 нут, необходимых для контакта с отложениями с целью полного его
растворе ия. В соответствии с первым этапом исследований определена а ваемость астиков
водой. экспер ентах спользованы следующие пластики: PE- D, Polylac PA 727, PMMA Plexiglas
8N, PC Makrolon 3103. В качестве контроля исп льзовано стекло.

Результаты эксперимента представлены в виде диаг аммы на рисунке 1.
Дальнейшие исследования будут нап влены на поиск экологическ безопасных со-ПАВ

для получения требуемого эмульгирую его и диспергирующего действия по отношению к белково-
жировым отложениям. По ольку на большинстве мо очных предприятий используется вода
жесткостью свыше 5 мг-экв/ необходимо предусмотреть в составе моющей композиции кологически
безопасного комплексона а и, кроме щелочного средства, создать слабокислотное с требуемыми
комплексообразующими и эмульгирующими свойствами. 
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Рис. 1. Краевой угол смачивания пластиков и стекла деминерализованной водой и водой жесткостью 
12 мг-экв/л 

 

 
Рис. 2. Сравнительные результаты краевого угла смачивания пластиков и стекла 
деминерализованной водой и 0,1 %-ным раствором анионного ПАВ. 
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