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IZVLEČEK

Pri celotni proizvodnji živil je HACCP učinkovit sistem, ki je uporaben na širokem območju enostavnih in zapletenih operacij v živilski dejavnosti. Uporablja se za zagotavljanje higienske ustreznosti/neoporečnosti živil v vseh fazah prehrambne verige. Pri uporabi HACCP sistema morajo biti določene kontrolne točke,preko njih pa proizvajalci nadzorujejo svoje izdelke in proizvodne  postopke. HACCP nadzor se izvaja tudi pri zalogah surovin, skladiščenju končnih izdelkov, distribuciji in prodaji na drobno- vse do končne obdelave. Uporaben je tudi za zagotovitev učinkovitosti pomožnih postopkov proizvodnje- npr. čistilnih sistemov.

HACCP deluje na principu sedmih načel. 

Proces izdelave jogurta poteka tako, da najprej standardizirano mleko homogenizirajo, pasterizirajo pri visoki temperaturi in ohladijo na temperaturo cepljenja. Cepijo s koristnimi mlečnokislinskimi mikroorganizmi in polnijo v 180 g lončke. Sledi zorenje, da se tvori čvrst koagulum in ustrezna kislinska stopnja. Ohladijo na temperaturo od +2°C do +6°C in skladiščijo. Pri tej temperaturi od +2°C do +6°C se ga tudi hrani do konzumacije.

SUMMARY

At the total production of food HACCP is effective system, which is useful on wide area of easy and difficult operations in food activities. It is useful for assuring hygiene irrevocable food in all phases of food chain.

In supervise using HACCP system there must be specifically control points. Over them producers their products and producing controlling process. HACCP system is used for the reserves of raw materials, final products, distribution and keeping retail trade- to the final application. It is also useful for assure effectiveness in the subsidiary process production, cleaning systems for example. 

HACCP is based on principle of seven rules.

Procedure of making yoghurt goes with like this:

Standard milk is first homogenised, then pasteurised and cool down to the cleaving temperature. As the vaccine matter is a used lactic acids bacterium. This mixture is filled in the 180 g small pots.

Then follows ripening where is forming strong coagulum and suitable acid degree.

Yoghurt is cooled down on temperature from +2°C to +6°C and kept into the cool- roam. On this temperature yoghurt is kept until consumption.    
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UVOD

1.1 JOGURT 

1.1.1 Zgodovina jogurta

Po nekaterih virih jogurt prihaja iz Azije, iz območij kjer so živeli Turki kot Nomadi. V 8. stoletju so zmes prvotno imenovali jogurut, sedanje ime pa je dobil šele v 11. stoletju.

Drugi viri navajajo, da je jogurt nastal na Balkanu. V začetku je bil narejen iz mleka bivolice, kasneje pa iz ovčjega in kozjega mleka. Jogurt iz kravjega mleka je novejšega izvora. Izdelovali so ga v glinastih in lesenih posodah. Kot cepivo so uporabljali že narejen jogurt. Uživali so svežega, veliko pa so ga tudi uporabljali za kuhanje in peko.

1.1.2 Legenda o jogurtu

Legenda pravi, da je bil svetopisemski Abraham prvi človek, ki je užival jogurt. Recept naj bi mu sporočil sam sveti duh. Jogurt je še danes najbolj razširjen v deželah bližnjega in srednjega vzhoda ter v vzhodni Evropi.

1.1.3 Opis jogurta

Jogurt je mlečni proizvod. Naredimo ga iz polnomastnega, delno posnetega ali posnetega mleka, ki mu dodamo mlečnokislinske bakterije (Lactobacillus bulgaricus in Streptococcus thermophilus), ki mlečni sladkor pretvorijo v mlečno in druge kisline. Z dodajanjem mlečno kislinskih bakterij povzročimo, da mlečne beljakovine zakrknejo. Tako dobimo kremast ali bolj trden mlečni izdelek. Jogurti se ločijo glede na vrsto mlečnokislinskih bakterij. Te so različne na raznih delih sveta. V ZDA in zahodni Evropi je jogurt poln smetane, drugje je kisel ali mehurčkast, lahko pa vsebuje tudi alkohol. Jogurtu lahko dodajamo sadje, čokolado, vitamine, kosmiče in razne arome, ki izboljšajo njegov okus. Jogurti so lahko prebavljivi, zato imajo pred mlekom veliko prednost. Žive bakterije, ki so v jogurtu prebavijo mlečni sladkor in vplivajo na boljšo prebavo in presnovo vse hrane, ki jo zaužijemo. Zlasti je učinek jogurta koristen za sestavo črevesne mikroflore. 

Slika 1: Elektronski posnetek jogurtove kulture laktobacilov in streptokokov
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1.1.4 Delitev jogurta

Na splošno delimo jogurte v 4. skupine:

· naravni ali čvrsti jogurt,

· tekoči jogurt,

· sadni jogurt,

· aromatizirani jogurt

1.1.5 Vrste jogurtov

· jogurt iz polnomastnega, delno posnetega in posnetega kravjega mleka,

· grški kremni jogurt iz kravjega mleka,

· kremni jogurt z grozdnim sladkorjem,

· jogurt iz ovčjega mleka,

· kremni jogurt,

· sadni jogurt,

· čokoladni jogurt,

· jogurt s turško kavo,

· vanilijev jogurt,

· jogurt z orehi,

· jogurt z medom, 

· otroški jogurt z dodatki vitaminov,

· jogurt s kremo in sadjem,

· jogurt z lešniki,

· dietni sadni jogurt z balastnimi snovmi,

· jogurt z musliji,

· jogurt s hrustljavimi kosmiči,

· razne druge kombinacije jogurta z dodatki hranil ali vitaminov.

1.2  NAVADNI ALI ČVRSTI JOGURT

Tabela 1:Povprečna hranilna vrednost  jogurta v 100g.
	Sestavine
	Čvrsti jogurt s 3,2 m.m.
	Čvrsti jogurt z 1,3 m.m.

	energ. vred. kJ (kcal)
	256 (61)
	208 (49)

	beljakovine (g)
	3,5
	4,2

	ogljikovi hidrati (g)
	4,6
	5,2

	maščobe (g)
	3,2
	1,3

	nasičene maščobne kisline
	/
	/

	holesterol
	/
	/


TQM ALI CELOTNO OBVLADOVANJE KAKOVOSTI

Sodobni potrošniki so postali bolj ozaveščeni in zahtevni glede kakovosti živil, zato je za proizvajalce v živilski industriji najpomembnejši cilj kakovost izdelka 

Potrošniki so spremenili prehranjevalne navade, izbor hrane in s tem zahteve do proizvajalcev živil. Zahtevajo zdravo, varno in varovalno hrano.

Proizvajalci lahko vse te zahteve potrošnikov izpolnijo s sistemom, ki ga imenujemo Celotno obvladovanje kakovosti ali TQM (Total Quality Management ). To je sistem, ki povezuje organizacijske strukture, postopke, procese, izrabo surovin, tehnologijo in kontrolo izdelkov, da ustrezajo zahtevam po kakovosti izdelkov, hkrati pa zagotavlja zaupanje potrošnikov. Najvažnejši je učinkovit in aktiven nadzorni sistem. Tak sistem je HACCP (Hazard Anlysis Critical Control Point) ali analiza tveganja v kritičnih točkah.

2 CILJI IN PROBLEM NALOGE

2.1 KAJ JE HACCP

HACCP je kratica za sistemsko metodo, s katero se ugotavlja in ocenjuje dejavnike tveganja pri posameznih postopkih proizvodnje in prometa z živili. Določa načine kontrole in prepoznava kritične kontrolne točke – KTT (stopnja proizvodnega postopka, na kateri z ustreznim kontrolnim ukrepom preprečimo potencialno nevarno tveganje, ga odstranimo ali zmanjšamo na sprejemljivi nivo (Potočnik, 2001, str. 22)). 

HACCP je sistem za varnost živil. Razvit je bil v 60-tih letih ob sodelovanju vojaških laboratorijev ZDA in nacionalne aeronavtične vesoljske administracije (NASA) z namenom, da se razvijejo živila za ameriški vesoljski program. Načrtovati je bilo treba proizvodnjo živil, ki bo zagotavljala odstranitev patogenih klic in toksinov iz hrane. Tega z analizo končnih proizvodov niso mogli zagotoviti. Vpeljava HACCP sistema pa je to omogočila.

HACCP sistem zajema mikrobiološke, fizikalno kemijske in senzorične analize.

2.2 OPIS DELOVANJA HACCP SISTEMA V PROIZVODNJI DOLOČENEGA IZDELKA

HACCP temelji na sedmih načelih, ki so določena v Uradnem listu RS št. 52/2000 in 100/2002 :

· Priprava sheme proizvodnih postopkov, ugotavljanje tveganj in določitev nadzornih ukrepov,

· Določanje kritičnih kontrolnih točk - KKT,

· Določanje kritičnih limitov, ki bodo zagotavljali, da so vse KKT pod nadzorom,

· Vzpostavitev monitoring sistema, ki bo zagotavljal nadzor nad KKT,

· Vzpostavitev možnosti korekcijskih postopkov, kadar nadzor pokaže, da KKT ni pod kontrolo,

· Vzpostavitev kontroliranja postopkov,

· Verifikacija postopkov za zagotovitev učinkovitosti HACCP sistema.
V nalogi bom ugotavljala ali je HACCP uspešen sistem za nadzor kakovosti in, če so analitske metode uspešne.

3 HIPOTEZA

HACCP je uspešen sistem nadzora kakovosti, če zajema vsa možna tveganja za kakovost in zdravstveno neoporečnost jogurta. 

Preverjanja uspešnosti lahko naredimo s kemijskimi, fizikalnimi, senzoričnimi, in mikrobiološkim analizami. V te analize sta vključena proizvajalec (v tem primeru  Ljubljanske mlekarne) in inšpekcijska služba. Zajeti morata vsa možna tveganja za kakovost in zdravstveno neoporečnost živila.

METODE DELA

3.1 PODROBEN OPIS HACCP

HACCP je sistem, ki določa, ovrednoti in kontrolira tveganja, ki so značilna za varnost hrane. 

Z uradnim listom RS 52/00 pa je zakonsko obvezna uvedba HACCP sistema v vso verigo kjer se vrši proizvodnja in promet z živili. V prodajalnah Ljubljanskih Mlekarn, so definirali tveganja, ki ogrožajo zdravje potrošnika in tveganja, ki ogrožajo zadovoljstvo potrošnika. Tako je ugotovljena kritična kontrolna točka (KKT) tista točka, ki ogroža zdravje potrošnika in kontrolna točka (KT) tista, ki ogroža zadovoljstvo potrošnika z njihovimi storitvami.

Namen uporabe HACCP sistema:

HACCP je učinkovit sistem, ki je uporaben na širokem območju enostavnih in zapletenih postopkov v živilski dejavnosti. Uporablja se za zagotavljanje higienske neoporečnosti živil v vseh fazah prehrambne verige. Ob uporabi HACCP sistema morajo proizvajalci nadzorovati ne le svoje izdelke in proizvodne postopke, ampak je potrebno izvajati HACCP nadzor tudi pri zalogah surovin, skladiščenju končnih izdelkov, preveriti je treba distribucijo in prodajo na drobno. 

Izdelani HACCP je tako specifičen za vsak obrat oziroma postopek. Izdelki so namenjeni nadaljnji predelavi oziroma prodaji na drobno. 

3.1.1 Koristi uporabe HACCP sistema:

· HACCP je sistematičen pristop, ki obsega vse vidike higienske neoporečnosti živil; od faze surovin, rasti, žetve, proizvodnje, distribucije, prodaje, do uporabe končnih proizvodov.

· Uporaba HACCP sistema premakne nadzor od osnovnega stališča kontrole končnih proizvodov, na stališče preventivnega zagotavljanja higienske neoporečnosti.

· Pravilna uporaba HACCP sistema ugotavlja vse trenutno nastale elemente tveganja, tudi tiste, ki jih realno lahko predvidevamo.

· HACCP sistem osredotoči tehnična sredstva na kritična področja proizvodnega postopka.

· HACCP sistem je komplementaren z drugimi sistemi za zagotavljanje kakovosti.

· HACCP sistem zagotavlja kontrolo ustreznosti živil.

· Uporaba preventivnih pristopov, kakršen je HACCP vodi k zmanjšanju proizvodnih izgub.

· Mednarodne organizacije kakršna je FAO/WHO Codex Alimenatarius, ocenjujejo, da je HACCP najuspešnejša metoda za preprečevanje bolezni, ki se prenašajo z živili.

3.2 VZORČENJE

Za nadzor zdravstvene oporečnosti ne morejo uporabiti kar vseh izdelanih živil, zato je potrebno dobiti samo del oziroma določeno količino živil. Izid analiz te količine živil oziroma vzorce pa jim morajo dati dejansko sliko lastnosti celotne količine živil ali surovin, katerim so vzorce odvzeli.

Vzorčenje poteka na več načinov:

· Naključno (jemanje naključno izbranih delov celote)

· Sistematsko (vzorce jemljejo po naprej določenem sistemu)

· Celotno količino razdelimo na dele ali sloje in iz vsakega dela vzamemo vzorce

3.2.1 Jemanje vzorcev

Vzorec za analizo zdravstvene neoporečnosti vzamejo delavci organa, ki ta nadzor opravlja, v prisotnosti predstavnika proizvajalca živila. Vzorec vzamejo v dveh paralelkah, če stranka v postopku zahteva tudi v treh. Prvi vzorec da v analizo organ za nadzor zdravstvene neoporečnosti živil (inšpekcijska služba), drugi in tretji vzorec pa skupaj s kopijo zapisnika o jemanju vzorca ostaneta lastniku živila. Vsak vzorec mora biti vzet v količini, ki omogoča njegovo analizo Pri jemanju vzorca je pomembno, da vzorce jemljejo z več mest in jih zmešajo med seboj, zato, ker je živilo v razsutem stanju in nehomogeno.

Pomembno je tudi, da s četrtinjenjem veliko proizvodno enoto zmanjšajo na primerno količino za vzorec za analizo. Jogurtu, ki je že v lončku vzamejo vzorec z vrha, s sredine in dna lončka.

3.2.2 Analiza vzorcev

Na vzorcih opravljajo kemijske analize, ker se kemijska zgradba živil spreminja med proizvodnim procesom in med skladiščenjem živil.

Živila vsebujejo hranilne snovi v različnih količinah, poleg njih pa še druge snovi, ki sodelujejo pri oblikovanju arome, vonja in okusa (v tem primeru bakterije: laktobacili in streptokoki) določenega živila.

Namen analiz je ugotoviti ali se je kemijska zgradba živila med proizvodnim procesom kaj spremenila.

3.3 PROCES PROIZVODNJE

3.3.1 Zgoščevanje mleka

Z zgoščevanjem mleka se poveča delež suhe snovi, predvsem beljakovin, s tem zagotovimo bolj čvrst koagulum končnega izdelka, kar lahko naredimo na več različnih načinov: 

· Dodamo do 3% posnetega mleka v prahu,

· Dodamo evaporirano mleko (v praksi se redko izvaja),

· Z evaporiranjem mleka (pasterizirano mleko vodimo v vakuumske posode ali evaporatorje, kjer se iz mleka upari in odstrani 10 – 20% vode),

· Z ultrafiltracijo ali z dodajanjem zgoščenega dela ultrafiltriranega posnetega mleka, kar se v sodobnem mlekarstvu vedno bolj uveljavlja, saj ta postopek omogoča zgostitev mleka brez termične obdelave. V koncentriranem mleku se ohranijo vse beljakovine, mineralne snovi in laktoza. 

3.3.2 Homogenizacija mleka

V homogenizator se vodi zgoščeno mleko, kjer ga s tlakom 20 – 25MPa (200 – 250barov) homogeniziramo. S tem postopkom izboljšamo okus in preprečimo izločanje smetane na površino. Pri tako visokih tlakih se poškoduje struktura kazeinskih micelj, kar kasneje vpliva na rahlejši koagulum. Zato homogeniziramo samo smetano, tj. izvajamo delno homogenizacijo, da ostane struktura beljakovin nespremenjena.

3.3.3 Pasterizacija mleka

Toplotna obdelava mleka za jogurt poteka pri 90 -95°C in traja od 5 do 10 minut. S takšno kombinacijo temperature in časa zagotovimo naslednje:

· Uničimo patogene mikroorganizme in več kakor 99% druge mikroflore,

· Aktiviramo encime (lipaze, fosfataze, peroksidaze, proteaze),

· Izboljšamo razmere za delovanje izbrane mikrobiološke kulture (konkurenčni mikroorganizmi so uničeni),

· Zagotovimo bolj čvrsto konsistenco koaguluma, ker se denaturirajo serumproteini,

· Zmanjšamo možnost izločanja sirotke.

Slika 2: paster mleka
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S to kombinacijo dobimo čvrsto strukturo končnega izdelka. Če mleko segrevamo na višje temperature, se poškoduje struktura kazeina, kar vpliva na slabšo čvrstost jogurtovega koaguluma.

Visoko dogrevanje mleka za jogurt poteka v ploščnih izmenjevalnikih ali v duplikatorjih, ki so opremljeni z električnim mešalom. Razmerje temperature in časa prilagodimo (odvisno od mlekarne), pri čemer je treba paziti, da se izloči čim več serumproteinov in poškoduje čim manj kazeinskih micelj. 

Slika 3: duplikatorji
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3.3.4 Ohlajanje mleka na temperaturo cepljenja

Temperatura pasterizacije je za mikroorganizme v jogurtovi kulturi uničujoča, zato je treba mleko s temperaturo 90 – 95°C ohladiti na optimalno temperaturo delovanja termofilnih mlečnokislinskih bakterij jogurtove kulture, ki je okoli 42°C.

Cepljenje mleka za jogurt

 Za cepljenje mleka za jogurt uporabimo ustrezno kulturo, ki vsebuje dve vrsti termofilnih mlečnokislinskih bakterij:

· Streptococcus thermophilus 

· Lactobactillus delbrueckii spp. Bulgaricus

V laboratorijih danes lahko vzgojijo različne soje teh dveh mikroorganizmov, tako da imamo v mlekarnah možnost izbirati ustrezne kombinacije in s tem vplivati na različne lastnosti končnega izdelka, in sicer:

· Viskoznost,

· Vsebnost acetaldehida,

· Končno kislost izdelka.

Starterske kulture za jogurt so lahko pripravljene v več oblikah, večinoma v liofilizirani. Pri cepljenju moramo jogurtovo kulturo (1.5 – 2%) dobro zmešati v mleko, ker s tem dosežemo poenoteno kakovost izdelka. Če pri tem nismo dovolj temeljiti se lahko zgodi, da je porazdelitev mikroorganizmov neenakomerna, kar vodi v neizenačen potek fermentacije v posameznih delih cepljenega mleka. Cepivo se dodaja kontinuirano v pretoku mleka, kar je običajno za industrijski način. Dodaja se v točno določenih časovnih presledkih z dozatorjem, ki je nameščen pred cevnim mešalom.

3.3.5 Polnjenje cepljenega mleka v lončke

Za čvrsti jogurt nalijemo cepljeno mleko s temperaturo okoli 42°C v plastične lončke iz polietena. Zapremo jih s pokrovčkom iz aluminijeve folije. 

Pokrovček privarimo na rob plastičnega lončka in s tem zagotovimo boljšo zatesnitev. Napolnjene lončke damo v plastične košare, ki jih zlagamo na posebne palete. Med lončki mora biti dovolj prostora, da med zorenjem zrak nemoteno kroži okoli embaliranih enot. Po končanem polnjenju prepeljemo palete s košarami v zorilne komore.

Slika 4: jogurt v lončkih
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3.3.6 Fermentacija ali zorenje

Fermentacija je faza, v kateri se mikroorganizmi starterske kulture intenzivno razvijajo in množijo ter s tem tvorijo vedno večjo količino mlečne kisline, v manjši meri pa tudi druge produkte mlečnokislinske fermentacije. Vrednost pH se v izdelku znižuje in kazein začenja denaturirati. Pri nižjih temperaturah nastaja mehkejši in nežnejši koagulum, pri višjih temperaturah pa bolj čvrst in z večjimi grudicami.

Trajanje fermentacije je odvisno od:

· Temperature,

· Aktivnosti mikroorganizmov,

· Lastnosti mleka

Pri 42°C jogurt zori 2 do 3 ure. Fermentacija poteka v zorilnikih na diskontinuiran način v zorilno – hladilnih komorah. 

Ko embalažo napolnimo s cepljenim mlekom jo prenesemo v zorilnike in grejemo s toplim zrakom. Zorilniki morajo biti dobro izolirani in imeti vgrajene naprave za natančno kontrolo in uravnavanje temperature.

Konec zorenja ugotovimo z merjenjem kislinske stopnje in opazovanjem koaguluma. Ko jogurt doseže določeno kislinsko stopnjo, fermentacijo prekinimo in koagulum začnemo hladiti s hladnim zrakom.

Slika 5: zorilna komora
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3.3.7 Ohlajanje koaguluma

Ko doseže koagulum vrednost pH 4,6 do 4,7, ga je potrebno ohladiti, da bi preprečili nadaljnje naraščanje mlečne kisline. Hlajenje mora potekati previdno saj prehitro zniževanje temperature lahko povzroči sinerezo oziroma izločanje sirotke iz koaguluma. Zato priporočajo hlajenje fermentitanega mleka v dveh stopnjah:

· Prvo je na 15 – 20°C in traja 0,5 ure,  

· končno, ki je pod 10°C, kar naj traja približno eno uro

Med ohlajanjem moramo preprečiti vsakršno grobo stresanje, saj se iz toplega koaguluma lahko v večji meri začne izločati sirotka, kar je ena hujših napak jogurta. Hlajenje se izvaja v istih komorah, v katerih poteka fermentacija. 

Pravilno izdelan čvrst jogurt ima vrednost pH okrog 4,4. Na površini mora imeti porcelanast svetleč koagulum, zato moramo fermentacijo pravočasno zaključiti in začeti ohlajevati koagulum. Med ohlajanjem se vrednost pH koaguluma še nekoliko zniža.

3.3.8 Hlajenje in skladiščenje 

V skladišču se jogurti dokončno ohladijo in počakajo do izdaje.

3.3.9 Mesta jemanja vzorcev

V mlekarnah vzorce živila jemljejo na več mestih. V proizvodnji določijo kritične kontrolne točke ali kontrolne točke. Kontrolno točko izberejo tako, da se vprašajo, ali opustitev kontrole na tej točki pomeni tveganje za zdravje potrošnikov. 

Primer: Pasterizacija mleka, da, opustitev kontrole pomeni tveganje za zdravje potrošnikov.

Primer: Zlaganje živila – jogurtov na palete, ne, opustitev kontrole ne pomeni tveganje za zdravje potrošnikov.

Slika 6: shema tehnološkega procesa proizvodnje jogurta
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KONTROLNA TOČKA
KRITIČNA KONTROLNA TOČKA

Določitev kontrolnih točk ali kritičnih kontrolnih točk pri navadnem čvrstem jogurtu v lončkih 180g s 3,2% mlečne maščobe in z 1,3% mlečne maščobe

	VRSTA

POLIZDELKA/

IZDELKA
	KT/KKT
	NORMATIV
	NAVODILO

ZA DELO
	POGOSTNOST

KONTROLE
	VZORČI/

KONTROLIRA/

ZAPIS
	ODLOČITEV

IN ODG. ZA

PREGLED

REZULT.

	PASTERIZIRANO MLEKO ZA JOGURT IZ CISTERN
	Temperatura

(°C)
	< 6°C
	/
	Vsaka cisterna / vsak dan
	Laborant paster.

Tabela: PA 01
	Vodja DE past. poln./strokovni vodja

	
	Kislinska

Stopnja (SH)
	5,8…6,8 SH

 
	NA LAB 10.01
	
	
	

	
	Fosfataza !
	Negativno
	
	
	
	

	
	Peroksidaza !
	Pozitivno
	
	
	
	

	
	% mlečne 

maščobe !
	3,2% (3,00…3,05)

1,3% (1,21…1,26)
	NA LAB 10.03
	
	
	

	
	% SSBM

% beljakovin

% laktoze
	Min 8,5%
	
	
	
	

	
	
	Dejanska vrednost
	
	
	
	

	
	Fermentacijski

test po 2,30 urah

SH 

Po 24 urah pH 
	Min 26 SH

pH = 3,8..4,2
	NA LAB 10.01
	
	
	

	
	Koliformni 

MO / ml
	<10 / ml
	NA LAB 10.02
	Vsaka cisterna / vsak dan
	Lab.past/lab.cent.

Tabela: LAB-C/06
	Vodja DE past. poln./str. Vodja

	EVAPORIRANO MLEKO IZ DUPLIKATORJA
	% mlečne maščobe
	3,2% (3,2…3,4)

1,3% (1,3…1.47)
	NA LAB 10.03
	Vsak duplikator
	Laborant paster.

TAB: JO 01
	Vodja DE FI/ strokovni vodja

	
	% SSBM

% beljakovin

% laktoze
	Min 8,5%


	NA LAB 10.03
	
	
	

	
	
	Dejanska 

vrednost
	
	
	
	

	JOGURTI IZ EMBALAŽE S STROJA
	% mlečne

 maščobe !
	3,2% (3,2…3,4)

1,3% (1,3…1.47)
	NA LAB 10.01
	1 vzorec/šaržo različna prodajna embalaža (3,2%, 1,3%)
	Laborant paster.

TAB: JO 11
	Vodja DE FI/ strokovni vodja

	JOGURTI IZ EMBALAŽE IZ HLADILNICE
	Senzorična ocena
	Ustreza / ne ustreza
	NA LAB 10.09
	1 vzorec/šaržo različna prodajna embalaža (3,2%, 1,3%)
	Priloga 1
	Vodja DE FI/ strokovni vodja

	
	Temperatura (°C) !
	<= 6°C

kor.ukrep > 8°C
	/
	
	Laborant paster.

TAB: JO 11
	

	
	Kislinska stopnja SH !
	<= 50,0 (analizirajo se vzorci, ki imajo pH <= 4,10)
	NA LAB 10.01
	
	
	

	
	pH !
	3,2 % (4,05…4.45) 1,3% (4,15…4,55)
	NA LAB 10.03
	
	
	

	
	Koliformne bakterije b./ml !
	< 10/ml


	NA LAB 10.02
	5 vzorcev/dan (različna prodajna embalaža)
	Laborant centr. TAB: LAB-C/06
	

	
	Kvasovke /

 plesni !
	< 10/ml
	NA LAB 10.02
	
	
	

	JOGURTI IZ EMBALAŽE PO ROKU UPORABE
	Vizuelni izgled


	Ustreza/ne ustreza
	NA LAB 10.09
	1 vzorec/teden (različna prodajna embalaža) 3,2%, 3,1%
	Laborant centr. TAB: LAB-C/22
	Strokovni vodja

	
	Kislinska st.: (SH)

Kvasovke in plesni
	<= 50,0

< 10/ml
	
	
	
	


3.3.10 Analitske metode

3.3.10.1 Mikrobiološke analize

Pripomočki:

· čvrsti jogurt

· Ringerjeva raztopina

· 2% glukozni agar

· petrifilma

· petrijevo ploščo

· gorilnik

· eza

· podlaga

· pritiskač 

· pipeta

· termostat

Potek: najprej sem v ringerjevo raztopino razredčila na 10-1 in ji dodala 1ml jogurta. Nato sem pripravila gojišče, 2% glukozni agar v petrijeve plošče in počakala, da se ohladi. Medtem sem na petrifilma kanila kapljico raztopine in nanju položila pritiskač. Ko je bilo gojišče trdo sem naredila razmaz, na sabouraud, raztopine na petrijevo ploščo.

Petrifilma sem dala za en dan v termostat na 30°C, Petrijevo ploščo pa za 5 dni v termostat na sobno temperaturo (23°C).   

Mikrobiološke analize se  opravljajo na koncu tehnološkega procesa, ko je jogurt že v lončku.

Vzorci, ki so vzeti za mikrobiološke analize morajo biti vzeti v aseptičnih pogojih.

Glavni cilj analize je izolacija posamezne vrste mikroorganizmov, potrditev prisotnosti te vrste mikroorganizmov z različnimi testi in določitev števila celic mikroorganizmov na določeno količino vzorca.

3.3.10.2 Senzorične analize

Pri kontroli jogurtov opažamo, da se v teh izdelkih lahko pojavljajo napake, ki jih najhitreje in uspešno ugotovimo s čutili vida, vonja in okusa. 

Pripomočki:

· čvrsti jogurt

· žlica

· ocenjevalni list

Potek: Najprej sem naredila ocenjevalni list. Nato pa sem po končanem hlajenju prinesla vzorec v ustrezen prostor ter ga postavila na delovni pult. Najprej sem pregledala čitljivost in ustreznost datuma ( datum se slabo vidi, napačen, pomanjkljiv) ter čistost embalaže, predvsem glede prisotnosti prašnih delcev, ostankov beljakovin, maščob in drugega. Med odpiranjem sem ugotovila kakovost varenja (vari so slabi). Ocenila sem še videz (ali je izstopila sirotka) in barvo (je bele do belorumenkaste barve), konsistenco (je trdno-homogene konsistence,), vonj (ima značilen vonj) in okus (ima prijeten okus).

Senzorične analize se opravljajo na koncu tehnološkega procesa, ko je jogurt že v lončku.

Najpogostejše napake jogurta:

· Preveč tekoča konsistenca nastane, če: 

· mleko ni bilo dovolj zgoščeno, 

· so prenizke temperature zorenja, 

· je bil čas zorenja prekratek, 

· je mešanje koaguluma predolgo, 

· starter kultura ni bila dovolj aktivna ali pa smo jo dodali premalo. 

· Groba konsistenca nastane: 

· pri postopku toplega mešanja, 

· če je bilo mleko v prahu nezadostno raztopljeno, 

· če je tempertura zorenja previsoka. 

· Izločanje sirotke nastane: 

· z nezadostnim hlajenjem koaguluma, 

· z mešanjem koaguluma pred hlajenjem, 

· s stresanjem proizvoda, 

· s prenizko temperturo toplotne obdelave mleka, 

· z previsoko temperturo fermentacije. 

· Preveč kisel jogurt nastane, če: 

· je pH končnega izdelka pod 4,0 (optimalni pH: 4,1 - 4,3), 

· je trajanje fermentacije predolgo, 

· je bila temperatura fermentacije previsoka, 

· je bilo ohlajanje koaguluma prepočasno. 

· Nezadostno zrel jogurt nastane: 

· pri nizki temperaturi fermentacije, 

· zaradi slabe starter kulture, 

· zaradi prisotnosti antibiotikov, bakteriofagov in drugih zaviralnih kemičnih snovi. 

· Grenak okus nastane: 

· zaradi delovanja proteolitičnih mikroorganizmov (vplivajo na razgradnjo beljakovin) in jih pasterizacija ni uničila. 

3.3.10.3 Fizikalno kemijske analize

· Določanje kislinske stopnje jogurtov:

Metoda določanja kislinske stopnje SH temelji na metodi Soxhlet- Henkel, to je število porabljenih ml 0,1 n NaOH za nevtralizacijo 100 ml jogurta ob uporabi fenolftaleina kot idikatorja.

Pripomočki:

· erlenmajerica

· bireta

· pipeta 20 mL

· raztopina 0,1 n natrijevega hidroksida

· 2% alkoholna raztopina fenolftaleina

Potek: V erlenmajerico odpipetiramo 20 mL jogurta in razredčimo z 20 mL destilirane vode. Dodamo fenolftalein in titriramo z 0,1 n NaOH dokler ne dobimo rožnate barve, ki je obstojna vsaj 30 sekund.

Izračun:

SH= a x f x 2

A= poraba 0,1 n luga za nevtralizacijo 20 mL jogurta

F= faktor 0,1 n luga

· Določanje kislosti jogurta s pH metrom:

Metoda temelji na merjenju prostih vodikovih ionov mlečne kisline, izražene, kot pH vrednost.

Kemijske analize opravljajo med proizvodnim procesom in sicer tam kjer so predvidene kritične in kritične kontrolne točke.

Pripomočki:

· pH meter

· puferski raztopini s pH 4,0 in 7,0

Potek: Najprej moramo umeriti pH meter s puferskima raztopinama pH 4,0 in 7,0 ter naravnamo temperaturno območje, v katerem želimo meriti pH vrednost vzorcev.

Takoj po umeritvi pH metra lahko pričnemo z delom.

Elektrode pH metra potopimo v vzorec jogurta in že po nekaj sekundah lahko na zaslonu pH metra odčitamo kislost vzorca, ki je izražena kot pH vrednost.

5. REZULTATI ANALIZ

5.1  MIKROBIOLOŠKE ANALIZE

Slika 7: petrifilm
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Koliformni niso okuženi, iz tega sklepamo, da je izdelek izdelan v skladu s pravilnikom. Izdelki niso okuženi, izdelki so vredu.

Slika 8: petrifilm
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Petrifilm kaže, da jogurt ni okužen z mikroorganizmi, ki niso značilni za jogurt, mikroorganizmi, ki jih v jogurtu ne sme biti. Jogurt ustreza za prodajo.

Slika 9: petrijeva plošča
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Petrijeva plošča je bila negativna/ gram

Kvasovke na petrijevi plošči niso okužene, iz tega sklepamo, da je izdelek izdelan v skladu s pravilnikom.

Čvrsti jogurt ustreza zahtevam  pravilnika ( Pravilnik o veterinarsko- sanitarnem nadzoru živilskih obratov, veterinarsko- sanitarnih pregledih ter o pogojih zdravstvene ustreznosti živil in surovin živalskega izvora Ur. L. RS št. 100/99 in dopolnitvami št. 38/00 in zahtevam Pravilnika o pogojih, ki jih morajo glede mikrobiološke neoporečnosti ustrezati živila v promet Ur. L. SFRJ št. 45/83 z dopolnitvami).

Obvezna merila: patogeni mikroorganizmi

· Listeria monocytogenes

Standard: odsotna v 1g

· Salmonella spp.

Standard: odsotna v 25g (c ) 

Slika 10: mikropipeta s katero sem jemala vzorce

[image: image11.jpg]



5.2  SENZORIČNE ANALIZE

Jogurt čvrsti: Ljubljanske mlekarne 3,2% mlečne maščobe (180g)

DATUM PROIZVODNJE: 27.11.03

UPORABNO DO: 21.12.03

	LASTNOST
	NAJVIŠJE ŠT. TOČK
	DOSEŽENO ŠT. TOČK

	VIDEZ
	1
	1

	BARVA
	1
	1

	KONSISTENCA
	4
	4

	VONJ
	2
	1

	OKUS
	12
	11

	SKUPAJ
	20
	18


Senzorična analiza je pokazala, da jogurt ni dosegel vseh možnih točk. Eno točko je izgubil pri vonju ( odstopal je od značilnega vonja) in eno točko pri okusu (preveč kisel okus).

V pravilniku pa je zapisano, da mora imeti čvrsti jogurt značilen vonj in prijeten kisel okus. 

6. RAZPRAVA

HACCP je primeren način za kontrolo kakovosti, saj je enostaven sistem, s katerim lahko živilska industrija ugotovi in oceni tveganja, ki ogrožajo higiensko ustreznost njihovih proizvodov, opravi preventivne kontrole in ukrepe, s katerimi se prepreči tveganja za higiensko ustreznost hrane ali pa se jih zmanjša na sprejemljiv oziroma na dovoljeni nivo. O postopkih HACCP, s katerimi se kontrolira in spremlja proizvodnja živil se vodi stalna evidenca in dokumentacija

Preverjanje učinkovitosti HACCP sistema bo zakonsko določeno s strani države - ministrstva za zdravstvo. Predlog zakona o Zdravstveni ustreznosti živil in izdelkov ter snovi, ki prihaja v stik z živili, predpisuje uradni zdravstveni nadzor nad živili, ki ga bodo izvajali zdravstveni oziroma veterinarski inšpektorji ter hkrati obsega nadzor izvajanja HACCP sistema v notranjem nadzoru nad živili. Za učinkovito vzpostavitev in delovanje HACCP sistema je pomembno sodelovanje vodstva podjetja, ki se mora zavedati nujnosti njegove vzpostavitve in omogočiti izobraževanje vseh zaposlenih. Dobro sodelovanje HACCP teama z vodstvom podjetja in vsemi zaposlenimi, omogoča dobro izvajanje HACCP sistema. HACCP mora biti obvezno dopolnilo, nikakor pa ne nadomestilo za uradno kontrolo živil.

V HACCP sistemu lahko pride do pomot v vsakem delu proizvodnega procesa, če delavci pri proizvodni niso skrbni – so malomarni ter če naprave niso dobro očiščene ali če so pokvarjene.

 Največ možnosti, da pride do napake je mesto pasterizacije. Če toplotna obdelava mleka za jogurt ne poteka pri 90 -95°C in ne traja od 5 do 10 minut, se ne uničijo patogeni mikroorganizmi in pride do tveganja za potrošnika. Manj možnosti, da pride do napak je mesto, kjer mleko potuje po ceveh. V ceveh morajo stene biti gladke saj je nevarnost, da bi se v razpokah nabirala nečistoča, delci tesnil ali kovine. 

HACCP sistem zazna vse napake, ki se zgodijo v toku proizvodnega procesa.

Določitev kontrolnih točk je potrebna za nadzor tveganja. Kritična kontrolna točka je definirana kot katerakoli točka v proizvodnem procesu, v kateri bi slabši nadzor povzročil nesprejemljivo tveganje za zdravstveno neoporečnost živila. Vsa tveganja, ki jih določimo z analizo tveganja, je potrebno nadzorovati na nekaj mestih od sprejema surovine preko proizvodnje živila od konzumiranja.

Kritične kontrolne točke so postavljene na vseh mestih v proizvodnji živil, kjer morajo biti patogeni mikroorganizmi uničeni ali njihovo število nadzirano.

Če se v HACCP sistemu ugotovi, da je prišlo do napake v proizvodnem procesu jogurta procesa ni treba prekiniti, vendar samo zamenjati ali popraviti napako. Npr. Če ugotovijo, da je v procesu prišlo do napake surovine postopka ne ustavijo, ampak samo zamenjajo surovino. 

Če HACCP sistema ne bi uvedli, bi bilo zdravje potrošnikov še vedno ogroženo, saj pod kontrolo ne bi imeli celotnega procesa temveč le končni produkt. Pogosto bi se pojavljala mikrobiološka in kemijska tveganja, s HACCP sistemom pa tveganja skoraj povsem izginejo. Z njim dobimo več izdelkov in kar je še pomembnejše še kvalitetnejše izdelke. 

HACCP je uspešen sistem nadzora kakovosti, če zajema vsa možna tveganja za kakovost in zdravstveno neoporečnost jogurta.

MOŽNA TVEGANJA:

Tveganje je definirano kot nesprejemljiva onesnaženost biološke, kemijske ali fizikalne narave, ki lahko ogroža zdravje potrošnika.

1. Mikrobiološka varnost proizvodov:

Pri pravilni uporabi in izvajanju, predstavlja HACCP do sedaj najzanesljivejši sistem, ki lahko zagotavlja proizvodnjo zdravstveno ustreznih živil. Zahteva za zdravstveno ustrezno živilo pa istočasno predstavlja zahtevo za živilo, v katerem ni patogenih mikroorganizmov niti njihovih produktov (tokisinov in metabolitov), parazitov in njihovih razvojnih oblik. Proizvajalci živil si morajo prizadevati za uporabo takšnih postopkov pridelave, predelave in manipulacije z živili v prometu, ki zagotavljajo odsotnost ali celo preprečujejo razmnoževanje patogenih mikroorganizmov. Z dosledno uporabo HACCP v proizvodnji živil lahko prisotnost patogenih mikroorganizmov obvladujemo na sprejemljivem nivoju.

Okužbe s hrano se lahko pojavljajo na različnih mestih. Po statistiki je največ okužb v internih obratih družbene prehrane 60%. Najpogostejši vzroki okužb so nepravilno hlajenje, priprava več ur pred serviranjem, nezadostna termična obdelava, kontaminirana oprema ali delovna površina, okuženi zaposleni- klicenosci ali slaba osebna higiena, živila zdravstveno oporečnega izvora, kontaminirane surovine, nepravilno čiščenje, itd. Na splošno pa na število in vrsto mikroorganizmov, ki so prisotni v gotovem proizvodu vplivajo surovine, postopki in način potrošnje.  

Mnenje, da so kemična tveganja nevarnejša kot biološka, je zmotno. V koncentracijah, ki jih lahko najdemo v živilih, predstavlja kemična kontaminacija zelo nizko stopnjo tveganja. Biološka tveganja pa so zaradi takojšnega izbruha okužb neposredna nevarnost za uporabnika. Največ okužb povzročijo  bakterije 66%, toksini 16%, kemikalije 9%, virusi 5%, paraziti 5%. (Podatki za ZDA v obdobju 1973- 1987)

Z mikrobiološkim tveganjem posredno ali neposredno ogrožamo zdravje porabnika. Neposredni vplivi nastanejo zaradi invazije ali infekcije telesnih tkiv in jih povzroča mikroorganizem sam: bakterije, virusi in praživali. Indirektni vplivi pa se pojavijo zaradi tvorbe toksinov (strupov), ki jih bakterije ali glive tvorijo že v živilu. Pri opredelitvi verjetnosti prisotnosti mikroorganizmov jih razdelimo v najvažnejše skupine: 

a) Patogene po Gramu negativne bakterije: salmonele, šigele, Escherichia coli, Campylobacter jejuni, Vibrio parahaemolyticus, Escherichia coli (ETEC, O157:H7), Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, klostridiji in druge. Ti mikrobi niso termorezistentni. Njihova prisotnost v gotovem proizvodu je vselej znak slabih higienskih razmer in postopkov, nizke osebne higiene, navzkrižne kontaminacije.

b) Patogene po Gramu pozitivne bakterije: Clostridium botulinum, Clostridium perfingens, Bacillus cereus so sporogene bakterije, katerih spore preživijo najrazličnejše temperaturne obdelave (pasterizacija, kuhanje) in nato pri ugodnih pogojih tvorijo toksine. 

c) Pojavljajoči se patogeni: Yersinia enterocolitica, Aeromonas hydrophila, Plesiomonas shigelloides, Vibrio vulnificus. Povzročajo resna gastroenterična obolenja.

d) Virusi: domnevajo, da so virusni gastroenteritisi po incidenci takoj za prehladnimi obolenji in da daleč prekašajo število bakterijski okužb z živili. Večje število obolenj je vezano na virus hepatitisa A, rotavirusi in viruse skupine SRSV.

e) Mikotoksini: sekundarni metaboliti gliv (alfatoksini, patulin, ergot, trihotecini) za užijemo lahko direktno- kontaminirani izdelki iz žit, lešnikov, orehov ali pa indirektno- preko živalskih izdelkov (mleko, meso).

2. Kemijski in fizikalni dejavniki tveganja:

Kemijski (toksini- mikotoksini, histamin, ciguatera zastrupitev, toksini školjk, toksini gob in alergeni: kontaminenti- pesticidi, toksične kovine, poliklonirani bifenili, veterinarska zdravila in biostimulatorji ter sredstva za sanitacijo in dezinfekcijo: aditivi, nitrati in nitriti).

Do kemijske kontaminacije surovin lahko pride pri vsaki stopnji oziroma fazi proizvodnje. Učinek kemijske kontaminacije na potrošnika je lahko dolgotrajen oz. kroničen kot se to dogaja s kancerogenimi in kumulativnimi kemikaljiami, ki lahko povzroče obolenja po mnogih letih ali pa je delovanje akutno.

Fizikalni (steklo, kovinski delci, kamenčki, les ter insekti in glodalci.

Fizikalni dejavniki tveganja so tuje snovi oziroma tujki, ki se znajdejo v določenem živilu. Ti tujki lahko povzročijo razne vreznine, rane, poškodbe zob, krvavitve, infekcije, dušitev in tudi telesne poškodbe.

3. Biološki škodljivci: muhe, ščurki, mravlje, glodalci.

Ti dejavniki tveganja so predvsem prenašalci nalezljivih bolezni. Drugi vidik biološkega tveganja je tudi, da glodalci odpirajo primarno embalažo in s tem povzročajo možnost okužbe živila iz okolice – zraka.
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