
 

09
/2

01
4

68 69ИНФОРМАЦИЯ ИНФОРМАЦИЯ

Защитени ли са вашите хранителни продукти от 
микробиологично замърсяване? 
Част 4 от 6

Знаете ли, че топлата, тъмна и влажна вътрешност 
на системите за сгъстен въздух е идеална среда за 
развитието на микроби?

Изсушаването на въздуха до по-ниска точка на кон-
денз е ефективно средство за потискане на микробния 
растеж, но не го спира напълно. За да се размножават, 
микробите се нуждаят от хранителни вещества, вода и 
подходяща температура. 

Ако един или два от тези фактори бъдат елиминирани, 
размножаването временно спира. 

Когато хранителните вещества в заобикалящата ги сре-
да намалеят, патогенните микроорганизми, които мо-
гат да бъдат квалифицирани като риск за замърсяване 
на хранителните продукти, образуват спори и/или се 
предпазват, като влизат в спящо състояние. При конта-
кта на сгъстения въздух с хранителните продукти тези 
спящи спори възстановяват развитието си, веднага 
щом отново получат достъп до липсващите хранителни 
вещества и съставки.  

В една от публикациите си Лин МакЛандсбъроу* 
отбелязва:

"Бактериалните спори преживяват и в много сухи ус-
ловия без проблем. Вегетиращи бактериални клетки 
могат да оцелеят в изсушено състояние за определен 
период. Всъщност, лиофилизацията (изсушаването 

чрез замразяване) е познат начин за съхраняване на 
бактериите. Щом условията станат отново благопри-
ятни, бактериите започват да се развиват. Като напри-
мер, установено е, че патогена „Салмонела“, които се 
пренася в храните, има способността да оцелява и при 
ограничен достъп до вода."

Най-добрите производствени практики за гарантиране 
безопасност на хранителните продукти предполагат 
първо да се изсуши въздуха до по-ниска точка на оро-
сяване, след това да на мястото на ползване на сгъсте-
ния въздух да се използват филтри, за да се прихванат 
микробите и спорите, като по този начин се елиминира 
възможността те да влязат в контакт с хранителните 
продукти. 

(*) - Lynne McLandsborough, Associate Professor of Food 
Science, University of Massachusetts

Добрите производствени практики по отношение 
на използването на сгъстен въздух в хранителната 
промишленост. 

Част 5 от 6.

Съществуват много установени Добри Производствени  
Практики (ДПП) при използване на сгъстен въздух в 
предприятията, заети с производство на хранителни 
продукти. При усвояването на тези практики, най-го-
лямото  предизвикателство е те да бъдат разбрани и 
приложени по най-коретктния начин в съответното 

призводство. Прилагането на най-критичните точки от 
установените  ДПП, ще помогне значително да се на-
мали риска от замърсяване на храните в следствие на 
контакта им със сгъстен въздух на местата на приложе-

нието му в производството.

Използването на филтри, които покриват изискванията 
и на най-високите промишлени стандарти, гарантира 
съответствието на производствения процес в предпри-
ятието с ВСИЧКИ установени ДПП.

Кратък преглед на тези установени ДПП и стандарти е 
дадена по-долу в Таблица 1.

Таблица1:  Добри производствени практики – препоръ-
ки за осигуряване на чистота и безопасност на възду-
ха, който влиза в досег с хранителните продукти или 
плоскостите за тяхното съхранение или обработка.
(1) -  http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.
cfm?CFRPart=110&showFR=1&subpartNode=21:2.0.1.1.10.3
(2) - http://www.fda.gov/food/guidancecomplianceregulatoryinformati
on/guidancedocuments/foodprocessinghaccp/ucm073110.htm
(3) - 3A Standard 604-05 may be purchased at: www.techstreet.
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com/3Agate.html

(4) - http://www.bcas.org.uk/compressed-air-codes-of-practice.php

(5) - http://www.sqfi.com/standards/

(6) - http://www.ifs-certification.com/index.php/en/ifs-certified-
companies-en/ifs-standards/ifs-food

(7) - http://www.grms.org/GRMS_standard.aspx

(8) - http://www.iso.org/iso/home/search.htm?qt=22000&sort=rel&type=
simple&published=on

(9) - http://www.brcglobalstandards.com/GlobalStandards/Standards/
Food.aspx

(10) - as measured by the Dioctylphthalate Fog Method (DOP) test - MIL-
STD-282; method 102.9.1

(11) - http://shop.bsigroup.com/en/ProductDetail/?p
id=000000000030181317

(12) - http://www.fda.gov/food/foodsafety/fsma/default.htm

Добрите Производствени Практики за намаляване на 
риска от замърсяване на храните в следствие на конта-
кта им със сгъстен въздух на местата на приложението 
му в предприятия от хранителната индустрия включ-
ват:

• Премахване на възможно най-голям обем от налич-
ната влагата в сгъстения въздух, преди той да бъде 
изпратен в тръбопроводите на инсталацията за сгъстен 
въздух в предприятието. За тази цел, идеалната точка 
на оросяване, до която се препоръчва да се изсуши 
сгъстения вздух след компресора и преди да попадне в 
инсталацията, е -40о C.

• Задължително да се използват стерилни филтри на 

местата на използване на сгъстения въздух, когато той 
влиза в пряк или непряк контакт с хранителни проду-
кти или с повърхностти за съхранението или обработ-
ката им.

• Използване на филтри на местата на ползване на сгъс-
тения въздух, които да са с характеристики: 0.01 микро-
на и 99.999% DOP* ефикасност**.

(*) DOP - Di-Octyl Phthalate

(**) DOP ефикасност – измерена по метода „Dioctylphthalate Fog 
Method“ (DOP) test - MIL-STD-282; матод 102.9

Каква е най-добрата защитна стратегия срещу мик-
робно замърсяване на храната? 

Част 6 от 6

Най-добрата защита срещу замърсяване на храната, 
причинено от сгъстен въздух, е филтрирането на 
мястото на ползването му. Дори и най-съвършената 
филтрираща система в помещенията не елиминира 
гнездата на микроби и наслоения биофилм в разпреде-
лителните тръби на системата за подаване на сгъс-
тен въздух. 

Потенциалните замърсители, начилчи в сгъстения въз-
дух са показани по-долу на схемата. 

Добри производствени практики: 

Проектиране на инсталацията за сгъстен въздух с ин-
сталиране на филтри на мястото на използването му:

Винаги, когато сгъстеният въздух влиза в контакт с 
храната – пряко или непряко – изложените по-долу три 
етапа на филтриране значително могат да намалят ри-
ска от микробиологично замърсяване.

• Етап 1: Намалете съдържанието на течности и прахоо-
бразни частици до 0.01 микрона, при DOP-ефикасност 
равна или по-голяма от 93% (измерена по теста, при-
лагащ Dioctylphthalate Fog Method, MIL-STD-282; метод 
102.9.1). Филтърът трябва да включва автоматичен 
дренаж.

• Етап 2: Сведете водните и маслени аерозоли и по-
дребните прахообразни частици до 0.01 микрона, при 
DOP-ефикасност равна или по-голяма от 99.99%. Фил-
търът трябва да включва автоматичен дренаж.

• Етап 3: Намалете микробното замърсяване до 0.01 
микрона при DOP-ефикасност равна или по-голяма от 
99.9999% с помощта на стерилен филтър.

Добри производствени практики: 

Стандартни производствени процедури за почистване 
– поддръжка на филтрите

• Етапи 1 и 2 (коалесцентна филтрация): сменяйте фил-
търа на всеки 6 до 12 месеца.

• Етап 3 (стерилен въздушен филтър): Сменяйте филтъ-
ра на всеки 3 до 6 месеца, според нуждата – преценена 
с помощта на резултатите за микробно съдържание, 
установени с тест за качеството на въздуха на мястото 
на ползване.

По избор: Стерилизация с пара на етап 3, ако филтърът 
е проектиран така, че да е възможна стерилизация на 
място (CIP - Clean in Place). Следвайте инструкциите на 
производителя.

Забележка: Стерилните въздушни филтри са пригодени 
да улавят микроби, по-големи от номиналния рейтинг 
на частиците, така че микробите няма да причинят ди-
ференциране на налягането. Следователно, измерване-
то на разликите в налягането не може да даде адекват-
на индиция за наличието на замърсяване. Тестването 
на въздуха и/или редовната подмяна на частите си 
остават най-добрата практика в това отношение.

Изисквания по Кодекса за храни с безопасно качество:

Седмото издание, публикувано през м. юли 2012, на-
прави следното допълнение към Модул 11: Добри 
практики при обработката на хранителни продукти:

11.5.7 Качество на въздуха

• 11.5.7.1 – Сгъстеният въздух, използван в производ-
ствения процес, трябва да е чист и да не представлява 
риск за безопасността на храните.

• 11.5.7.2 –Чистотата на сгъстения въздух, използван в 
производствения процес, трябва редовно да се контро-
лира.

Препоръки за приложение на изискванията на Кодекса:

Навсякъде, където сгъстеният въздух влиза в досег с 
хранителните продукти – било пряко, било непряко – 
следва да се инсталира филтър на мястото на ползване 
с характеристики 0.01 микрона и рейтинг на ефикас-
ност 99.999%. По този начин ще бъде спазена новата 
разпоредба 11.5.7.1.

Трябва да се провежда периодичен тест (на интерва-
ли, установени като оптимални в практиката), за да се 
гарантира липсата на замърсяване във всички точки 
от системата, където компресираният въздух може да 
влезе в досег с хранителните продукти.  По този начин 
ще бъде спазена новата разпоредба 11.5.7.2.

 


