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POVZETEK

Za projektno delo sem si izbrala izvajanje kontrole brezalkoholnih proizvodov in pitne vode, ki jih proizvajajo v pivovarni Union. Ogledala sem si proizvodnjo, potem pa še laboratorij, v katerem izvajajo analize. 

 Vsi  proizvodi morajo ustrezati naslednjim pravilnikom:

1. Pravilniku o pogojih, ki jim morajo glede mikrobiološke neoporečnosti ustrezati živila v prometu.

2. Pravilniku o kakovosti brezalkoholnih pijač.

3. Pravilniku o zdravstveni ustreznosti pitne vode.

Poleg teh predpisov, ki jih zahtevajo pravilniki, pa so si v Službi kakovosti postavili še interne normative, ki so strožji od predpisov določenih s pravilniki. To so naredili zato, ker želijo zagotoviti  vedno enako kakovost proizvoda. 

Pred začetkom dela sem si postavila hipotezo, ki sem jo na koncu lahko tudi potrdila. Hipoteza pravi, da morajo biti vsi proizvodi mikrobiološko in kemijsko neoporečni in morajo ustrezati pravilnikom.

SUMMARY

For my project work I decided to carry out the inspection of soft drinks and drinking water, produced in the brewery Union. In order to get a better understanding of the beverage production itself, I first examined the production, and later on also the laboratory where analyses are carried out.

All products must agree with the following regulations:

1. Regulation on conditions that foodstuffs in traffic need to comply with regarding the microbiotic purity.

2. Regulations on the quality of soft drinks.

3. Health regulations on drinking water.

Beside these rules, reguired by the above regulations, the Quality Department set up additional internal standards, which are stricter than the rules defined by the regulations. This was done with the aim to ensure constantly equal quality of the products.

Before I started with my work I assumed a hypothesis, and I was able to confirm it at the end. The hypothesis says that all products need to be of microbiologically and chemically faultless and must comply with regulations.

1 . UVOD

Kot sem že omenila so me za lažje razumevanje proizvodnje najprej peljali skozi proizvodnjo. Peljali so me v vodnjak iz katerega s pomočjo črpalk črpajo iz podtalnice pitno vodo, pokazali pa so mi tudi proizvodnjo brezalkoholnih pijač in obe liniji na katerih vse te brezalkoholne pijače polnijo.
V laboratoriju so me zaposleni seznanili s predpisi, ki jih morajo upoštevati pri svojem delu. 

Zlato pravilo, ki ga morajo upoštevati je:

pravilno vzorčenje, pravilno označevanje vzorca in priprava vzorca za analizo skupaj z ustrezno analizo omogočajo doseči ustrezno kakovost polproizvoda oziroma proizvoda, ter poznejšo indentifikacijo vzorca in lažjo sledljivost.
1.1 JEMANJE VZORCEV

1.1.1 JEMANJE VZORCEV ZA KEMIJSKO ANALIZO
Za jemanje vzorca za opravljanje kemijskih analiz morajo biti steklenice, čaše, erlenmajerice in PVC vrečke čiste in suhe. Zato v laboratoriju  vso steklovino najprej operejo, potem pa jo posušijo v sušilniku. 

Vzorec vode iz vodnjaka sem vzela v dobro pomito, kemično čisto steklenico ali plastenko, katere volumen je najmanj 1 l . Predno sem vzela vzorec, sem pustila vodo teči iz pipe ali ventila 3–5 minut, nato sem steklenico oplaknila najmanj trikrat z vodo, ki sem jo potem vzela. 

Vzorce končnih proizvodov (vode in brezalkoholnih pijač) sem vzela na liniji, v originalni embalaži.

1.1.2  JEMANJE VZORCEV ZA MIKROBIOLOŠKO KONTROLO
Steklenice, čaše, erlenmajerice, petrijevke, pipete, epruvete, gojišča, brisi in vatni zamaški morajo biti sterilni. Zato morajo v laboratoriju steklovino najprej oprati, potem pa jo sterilizirajo v sterilizatorju pri 180ºC in sicer dve uri. Za sterilizacijo odvzemnih mest, pred samim odvzemom vzorca, uporabljajo plinski gorilnik ali kombinacijo alkohola in plinskega gorilnika.

Pri jemanju vzorca sem morala paziti:

· Da se pred odvzemom vzorca nisem dotaknila vratu stekleničke za vzorec.

· Da vrat steklence ni prišel v kontakt z odvzemnim mestom.

· Da sem vzorec takoj po odvzemu zaprla.

Preden sem vzela vzorec sem odprla pipo in pustila nekaj časa teči, tako, da se odprtina izpere. Pipo sem zaprla in jo obžgala s plamenom prenosnega gorilnika. Nato sem ponovno odprla pipo in vzela vzorec. 

1.2  NAČRT PROIZVODNJE IN ANALIZE V LABORATORIJU 





[image: image1]
1.3. PROIZVODNJA PIJAČ
1.3.1. PROIZVODNJA BREZALKOHOLNIH PIJAČ
Za polnjenje pitne vode Zala uporabljajo vodo iz lastnega vodnjaka, ki jo črpajo iz podtalnice in jo preko pufer tanka peljejo direktno na linijo. Za zagotavljanje mikrobiološke ustreznosti vode uporabljajo dva filtra: prvi je grobi, ki odstranjuje morebitne večje delce ( 1.0 µ ), drugi pa je fini sterilni filter ( 0.2µ ), ki zadržuje mikroorganizme. 

Za proizvodnjo brezalkoholnih pijač uporabljajo v Pivovarni Union bazo, sladkorno raztopino, citronsko kislino, askorbinsko kislino in vodo. Pijače pripravljajo na različnih linijah po različnih proizvodnih postopkih. 

Solo colo, polnijo v plastenke in 20 l sodčke. Za polnjenje plastenk, jo pripravljajo tako, da najprej naredijo iz osnovnih surovin sirup, ki ga nato v ustreznem razmerju zmešajo z gazirano vodo. Za polnjenje sodčkov pa prav tako pripravijo sirup, z gazirano vodo pa ga gostinci mešajo na avtomatih, za točenje brezalkoholnih pojač. Sole cole ne pasterizirajo in ji ne dodajajo konzervansev. Pijače brez konzervansev so za potrošnika bolj varne in zdrave.

Vse ostale negazirane brezalkoholne  pijače pa pripravljajo na novejši, sodobnejši liniji in sicer tako, da pripravijo vse sestavine, ki so potrebne za posamezno pijačo, tudi vodo in jih s pomočjo računalnika zmešajo naenkrat (takojšnja priprava gotove pijače). Te pijače polnijo na sodobni aseptični polnilni liniji. Tudi tem pijačam ne dodajajo konzervansev, jih pa toplotno obdelajo – jih pasterizirajo. Pasterizacija poteka preko pretočnega pasterja pri temperaturi 90ºC in kontaktnem času 30-60 sekund. Pijačo potem ohlajajo preko hladilca na 20ºC in preko pufer tanka vodijo na polnilec. 

Pitno vodo polnijo v 0,5 in 1,5 l plastenke ter 18,9 l plastične balone, brezalkoholne pijače pa polnijo različno: v 0,5 in 1,5 l plastenke, v 0,33 in 0,5 l pločevinke in 20 l kovinske sodčke.

Pri pripravi sirupa v obratnem laboratoriju in kemijskem laboratoriju izmerijo koncentracijo sladkorne raztopine, citronske kisline, askorbinske kisline. Pri gotovi pijači pa v kemijskem laboratoriju izmerijo pH, titer in koncentracijo sladkorja v pijači.

1.3.2. PRIPRAVA EMBALAŽE
Plastenke izdelujejo sami, iz predform, ki so skladiščene v kartonski embalaži. Predforme so različnih velikosti: 24g za 0,5 l plastenke in 42g za 1,5 l plastenke. Predforme stresejo iz kartonov  v zalogovnik. Po transporterju jih pošljejo do stroja za izdelovanje plastenk.Tu predforme najprej v infrardeči peči segrejejo na temperaturo 100–120°C, nato pa jih prijemalna roka iz peči prenese v kalup, kjer jih s pomočjo raztegovalne igle raztegnejo po dolžini. Nato sledi predpihanje in na koncu še končno oblikovanje po kalupu. Iz kalupov jih s pomočjo prijemalnih rok prenesejo do zračnega transporterja in do polnilca. Pred polnjenjem jih sperejo.

Pokrovčke za zapiranje plastenk ročno vsipavajo v zalogovnik, od koder jih po transportnem traku transportirajo do zapiralca. Po polnjenju in zapiranju sledi etiketiranje , pakiranje plastenk v ovoje ali platoje, lepljenje ročev, nakladanje na paleto in ovijanje palete.

V sodčke, volumna 20 l, polnijo Solo colo in Sola ledeni čaj breskev. Tudi sodčke najprej operejo, nato jih napolnijo, potem pa z vročo sperejo še priključke, da kasneje pri točenju ne pride do kontaminacije proizvoda. Sodčke po polnjenju stehtajo in zložijo na paleto.

Pitno vodo polnijo v plastenke in tudi v balone ( povratna embalaža 18,9 l ). Balone delavec najprej pregleda, odstrani pokrovček in povonja ter po potrebi zamenja poškodovano nalepko. Neustrezne balone delavec izloči. Sledi pranje balonov. Tudi pri tem polnjenju uporabljajao za zagotavljanje mikrobiološke ustreznosti samo grobi filter ( 1.0µ ) in sterilni filter ( 0.2µ ). Balone zapirajo z nepovratnimi pokrovčki. Balone delavec ročno zlaga na kovinske palete. 

1.3.3. ČIŠČENJE LINIJE

Vse linije in polnilni stroji morajo biti vedno čisti, zato, da ne pride do okužbe proizvoda med samim polnjenjem.. Da to zagotovijo imajo v svoj delovni program vpeljano CIP čiščenje (CIP pomeni cleaning in place), ki ga izvajajo ob vsaki menjavi proizvoda oz. na vsakih 48 ur. Po končanem pranju  pa linijo še sterilizirajo z vročo vodo s temperaturo 120ºC.

2. CILJ NALOGE

Cilj moje naloge je bil spoznati se:

· s pravilnim odvzemom vzorcev

· s pripravo vzorcev za izvajanje analiz

· z ovrednotenjem rezultatov

· s potrditvijo hipoteze, ki sem si jo postavila

3. DELO V LABORATORIJU

3.1. DELO V KEMIJSKEM LABORATORIJU

3.1.1 MATERIAL 

Aparati:

· refraktometer 
· avtomatski titrator Mettler DL 25
· fotometer Nova 60
· konduktometer
Reagant:

· 0,5 N KOH

· NH4 - 1K

· NO3 - 1 K

· 0,1 N HCl

· 0,1 N  Ag  NO3 
· 10 % K2 Cr2 O4
· NH3 pufer

· komplekson II.

· eriokrom črno T

· metiloranž

· amonoksalat

Ostali  pripomočki:

· 50 ml, 5 ml, 2 ml pipete

· vzorčni lončki

· destilirana voda

· 250 ml čaše

· avtomatska bireta

· erlenmajerica

· 100 ml merilni valj

· kiveta

3.1.2  METODA DELA

V kemijskem laboratoriju sem vzorce najprej razporedila po vrsti, nato sem pripravila vse potrebne reagente, naredila analizo, si zapisala rezultate in se o njih pogovorila z mentorjem. Rezultate so potem prenesli v računalnik, v program, kjer zapisujejo vse analize opravljene v kemijskem laboratoriju. 
3.1.2.1  KEMIJSKA ANALIZA BREZALKOHOLNIH  PIJAČ

Merjenje parametrov v sirupu:
· v laboratoriju iz sirupa pripravimo gotovo pijačo (zmešamo 200 ml sirupa in 800 ml navadne vode)

· z refraktometrom izmerimo koncentracijo sladkorja v pijači ( ºBRIX ).

· titer  pripravljeni gotovi pijači določimo s titratorjem. 50 ml gotove pijače damo v vzorčni lonček, ki ga  damo v titrator in izberemo ustrezno metodo za določeno pijačo. 

· pH je že upoštevan v izbrani metodi.

Merjenje parametrov v končnem proizvodu:

· 50 ml vzorca odpipetiramo v vzorčni lonček, ga damo v titrator in delamo z ustrezno metodo. 

· pH do katerega titriramo, je že upoštevan v izbrani metodi.

· z refraktometrom izmerimo koncentracijo sladkorja v pijači.

3.1.2.2  KEMIJSKA ANALIZA VODE IZ VODNJAKA IN KONČNEGA PROIZVODA

Skupna trdota:

100 ml vzorca dodamo 1 ml NH3  pufra in noževo konico eriokroma črno T, ter titriramo s kompleksonom II do modrega obarvanja. To velja za pitno vodo Zala. Za vodnjak pa vzamemo 50 ml vzorca in vse drugo naredimo isto.

m– vrednost :

50 ml vzorca damo v vzorčni  lonček in postavimo v titrator, izberemo ustrezno metodo.

pH – vrednost:
50 ml vzorca damo v vzorčni lonček in postavimo v titrator, izberemo ustrezno metodo.

Prevodnost:

V čašo nalijemo vzorec, vanj potopimo elektrodo in na konduktometru odčitamo vrednost, ko se le – ta umiri.

Amonijev ion:

Vzorci morajo biti pred analizo bistri. 5 ml vzorca damo v kiveto, jo zapremo in stresemo. Dodamo en odmerek NH4 – 1K in močno stresamo, da se reagent  popolnoma raztopi. Kiveto pustimo stati 15 minut in damo potem v fotometer. Določimo mg amonija na l vzorca.

Nitratni ion:

Eno mikro žličko reagenta NO3 – 1K damo v kiveto, zapremo in stresamo 1 minuto. Dodamo 1,5 ml vzorca počasi ob steni kivete. Kiveto zapremo in močno stresamo 

( držimo za pokrovček, ker se segreje ). 10 minut pustimo stati in potem damo v fotometer. Določimo mg nitrata na l vzorca.

Nitritni ion :

5 ml vzorca dodamo v kiveto in jo zapremo. Stresamo eno minuto in pustimo stati 10 minut. Kiveto postavimo v fotometer. Določimo mg nitrita na l vzorca.
Kloridov ion:

V 100 ml vzorca damo 1 ml K2Cr2O4 in titriramo z 0,1N AgNO3 do prve svetlo rjave oborine. Določimo mg kloridov na l vzorca.

Karbonatna trdota:
100 ml vzorca damo v erlanmajerico, dodamo 3 kapljice metiloranža in titriramo z 0,1 N HCl do preskoka iz rumene v čebulno barvo.
Magnezijeva trdota:
5o ml odpipetiramo v erlanmajerico, dodamo enako količino 0,1 N HCl, kot smo jo porabili pri določanju karbonatne trdote. Nato damo 5 ml amonoksalata in pustimo stati 10 minut, da postane motno. Potem dodamo še 1 ml NH3 pufra, noževo konico eriokrom črno T in titriramo s kompleksonom II do motnega obarvanja.

Nekarbonatna trdota:

Najprej moramo določiti skupno trdoto in karbonatno trdoto vode. Iz teh podatkov lahko izračunamo nekarbonatno trdoto.

Kalcijeva trdota:

Najprej moramo določiti skupno trdoto in magnezijevo. Iz teh podatkov lahko izračunamo kalcijevo trdoto.

3.2. DELO V MIKROBIOLOŠKEM LABORATORIJU

3.2.1  MATERIAL

Gojišča:

Uporabljamo dehidrirana gojišča, ki jih zmešamo z vodo v točno določenem razmerju,             razlijemo v epruvete, petrijevke ali v erlenmajerice in jih steriliziramo v avtoklavu.
· 2 x koncentriran  LAP – za Enterobacteriaceae ( E. coli )

· sulfitni agar – za sulfitoreducirajoče clostridije

· pivinski agar – za plesni, kvasovke

· sabouraud maltozni agar – za plesni

· fiziološka raztopina

Ostali pripomočki:

· gorilnik
· 10 ml, 5 ml, 2 ml pipete
· epruvete
· cepilna zanka - eza
· erlenmajerice
· pinceta
· stojalo za epruvete
· sterilni filtri za membransko filtracijo
· petrijevke
Aparati:

· mikroskop
· aparat za membransko filtracijo
· termostat 30°C, 37°C, 44°C
· avtoklav
· sterilizator
3.2.2  METODA DELA

Ko sem imela pripravljene vzorce, sem v laboratoriju pripravila še vsa gojišča, na katera je potrebno nacepiti določene vzorce. Na epruvete in petrijevke sem najprej napisala oznako vzorca in datum opravljanja analize, potem pa sem nacepila vzorec. Upoštevati moramo, da različne bakterije rastejo na različnih gojiščih. Nacepljena gojišča sem dala v inkubatorje ( za različne bakterije različna temperatura in različen čas inkubacije ). Po zaključku inkubacije naredi odgovorna oseba v mikrobiološkem laboratoriju vizito – pregled gojišč, da ugotovi ali so bili v vzorcih prisotni mikroorganizmi – bakterije, kvasovke, plesni. Prisostvovala sem pri pregledu analiziralinih vzorcev snažnosti in pitne vode.
3.2.2.1 PRIPRAVA GOJIŠČ

Pivinski agar

Na 1 liter zmešamo 600ml sladice 12 % piva in 400ml vode iz pipe. V 1l sterilno erlenmajerico natehtamo 20g tehničnega agarja ( Agar tehnical ) in zalijemo s pripravljeno razredčeno sladico. Premešamo in avtoklaviramo pri  temperaturi 120°C 20 minut. Še vroče gojišče razlijemo v manjše petrijeve plošče in ohladimo, da se strdi.

Navadni agar

V  sterilno erlenmajerico natehtamo 23,5g agarja za klice ( Tryptic glucose yeast agar – plate count agar ) in dolijemo 1l 1x destilirane vode. Postavimo v Kochov lonec in segrevamo pri temperaturi 100°C tako dolgo, da se dobro raztopi. Nato gojišče razlijemo v steklenice približno do polovice in avtoklaviramo pri temperaturi 120°C 20 minut. Agar lahko uporabljamo, ko se ohladi na približno 45°C.

Sabouraud maltozni agar

V sterilno erlenmajerico natehtamo 65g Sabouraud maltose agarja in dolijemo 1l 1x destilirane vode. Raztapljamo pri temperaturi 100°C in avtoklaviramo pri temperaturi 120°C 20 minut. Še vroče gojišče razlijemo v petrijeve plošče in počakamo, da se strdi.

Sulfitni agar

V sterilno erlenmajerico natehtamo 39,6g sulfitnega agarja ( Sulphite polymixin sulphadiazine agar ) in dolijemo 1l 1x destilirane vode. Raztapljamo pri temperaturi 100°C in še vroče gojišče razlijemo v sterilne epruvete do polovice, nato pa še avtoklaviramo pri temperaturi 120°C 20 minut. Agar uporabljamo vroč, približno 60°C in sicer z njim prelijemo vzorec v epruveti.

2x koncentrirana laktoze andrade peptonska voda – 2x LAP

V sterilno erlenmajerico natehtamo 50g gojišča Andrade lactose peptone water in dolijemo 1l 1x destilirane vode. Nakaj časa pustimo in premešamo,da raztopina spremeni barvo in razlijemo po 10ml v sterilne epruvete z Durhamovimi cevkami. Gojišče avtoklaviramo pri temperaturi 120°C 20 minut.

Fiziološka raztopina

V sterilne erlenmajerice natehtemo 8,5g natrijevega klorida in dolijemo 1l 1x destilirane vode. Nakaj časa pustimo stati in premešamo, nato pa razlijemo v sterilne steklenice ali male sterilne epruvete po 9 ml raztopine. Gojišče avtoklaviramo pri temperaturi 120°C in počakamo, da se ohladi.

3.2.2.2  MIKROBIOLOŠKA KONTROLA VODE IZ VODNJAKA IN KONČNEGA

       PROIZVODA

· 3x po 10 ml vzorca odpipetiramo  v 2x koncentriran LAP ( epruvete ) . Inkubiramo 24 ur v termostatu pri temperaturi 37°C in še 24 ur pri sobni temperaturi. 

· 1 ml vzorca, ki ga odpipetiramo v epruveto zalijemo s sulfitnim agarjem. Inkubiramo tri dni v termostatu pri temperaturi 37°C.

· 2x po 1 ml vzorca odpipetiramo v dve petrijevki in zalijemo z raztopljenim in na 45°C ohlajenim agarjem za celokupno število aerobnih mezofilnih bakterij. Eno petrijevko inkubiramo v termostatu pri temperaturi 37°C dva dni, drugo pa pri sobni temperaturi dva dni. 

· 100 ml vzorca prefiltriramo preko membranskega filtra in položimo filter na pivinski agar. Inkubiramo dva dni  v termostatu pri temperaturi 30°C . 

3.2.2.3 MIKROBIOLOŠKA  KONTROLA SNAŽNOSTI

Plastenke

Plastenke vzamemo na liniji in jih zamašimo s sterilnimi zamaški. V vsako plastenko damo po 20 ml fiziološke raztopine in jih pretresemo. Potem vzamemo iz vsake plastenke po 1 ml vzorca, ki ga prenesemo v označene petrijevke. Vzorec v petrijevki zalijemo z raztopljenim in na 40°C ohlajenim navadnim agarjem. Ostanek izpirka iz plastenke zijemo v lij za membransko filtracijo, prefiltriramo preko sterilnega filtra in filter položimo na pivinski agar.

Pokrovčki

Na liniji vzamemo v dve različni sterilni erlenmajerici pokrovčke iz kartona in stroja za zapiranje in ju pokrijemo s sterilno folijo. V erlenmajerico s pokrovčki, v laboratoriju ob gorilniku, nalijemo 90 ml fiziološke raztopine. Vzorce dobro pretresemo. S sterilno pipeto vzamemo iz erlenmajerice 2 ml vzorca. En ml prenesemo v sterilno petrijevko in vzorec zalijemo z raztopljenim in na 40°C ohlajenim navadnim agarjem, premešamo, drug ml pa prenesemo v drugo sterilno petrijevko in zalijemo z raztopljenim sabouraud maltoznim agarjem. Ostanek vzorca pa uporabimo za membransko filtracijo preko filtra. Filter položimo na pivinski agar.

V  obeh primerih petrijevke z navadnim agarjem inkubiramo 48 ur v termostatu pri temperaturi 37°C,  pivinski agar inkubiramo 48 ur v termostatu  pri temperaturi 30°C, petrijevke s sabouraud maltoznim agarjem pa inkubiramo pet dni v termostatu  pri temperaturi 30°C. 

4. REZULTATI

4.1 REZULTATI KEMIJSKIH ANALIZ 

Tabela 1: rezultati kemijskih analiz brezalkoholnih pijač. 

 ZA LIFE

	   KONC. SLADK. -    ºBRIX
	                     pH
	     TITER – ml 0,5 N KOH

	   rezultat
	normativ
	  rezultat
	normativ
	   rezultat 
	 normativ

	      4,6
	     4,6 ± 0,3
	   3,53
	    3,2 ±0,4


	    6,46
	   6,5 ± 0,3

	      4,6
	
	   3,56
	
	    6,49
	

	      4,6
	
	   3,57
	
	    6,39
	

	      4,6
	
	   3,58
	
	    6,44
	

	      4,6
	
	   3,57
	
	    6,41
	

	      4,6
	
	   3,56
	
	    6,37
	


ZA LEMON

	                              pH
	        TITER – ml 0,5 N KOH                      

	     rezultat
	    normativ
	       rezultat
	     normativ

	       3,27
	   3,2 ± 0,4
	          4,77
	      4,8 ± 0,3

	       3,31
	
	          4,77
	

	       3,31
	
	          4,82
	

	       3,30
	
	          4,88
	

	       3,30
	
	          4,88
	

	       3,31
	
	          4,80
	


MULTISOLA

	  KONC. SLADK. -    ºBRIX                 
	                   pH
	      TITER – ml 0,5 N KOH             

	  rezultat
	  normativ
	  rezultat 
	  normativ
	   Rezultat
	  normativ

	  11,0
	  11,0 ± 0,3
	  3,19
	  3,1 ± 0,4
	   11,15
	  10,9 ± 0,5

	  11,1
	
	  3,17
	
	   10,97
	

	  11,1
	
	  3,18
	
	   10,97
	

	  11,0
	
	  3,17
	
	   10,92
	


LEDENI ČAJ BRUSNICA

	 KONC. SLADK. -    ºBRIX          
	                  pH
	        TITER – ml 0,5 N KOH          

	  rezultat
	  normativ
	  rezultat
	   normativ
	  rezultat
	  normativ

	   9,1
	  9,2 ± 0,3
	  3,08
	    3,0 ± 0,4
	   6,44
	   6,4 ± 0,3

	   9,1
	
	  3,08
	
	   6,36
	

	   9,1
	
	  3,07
	
	   6,43
	

	   9,1
	
	  3,08
	
	   6,39
	

	   9,1
	
	  3,08
	
	   6,35
	


Tabela 2: rezultati kemijskih analiz pitne vode iz vodnjaka  in končnih proizvodov.

	
	ST
	m
	pH
	/
	kloridi
	amonij
	nitrit
	nitrat
	MgT
	CaT
	NKT
	KT

	enota
	ºN
	
	
	µS/cm
	mg/l
	mg/l
	mg/l
	mg/l
	
	
	
	

	voda iz vodnjaka   
	13,34
	4,18
	7,49
	465
	14,55
	0,00
	0,00
	11,8
	4,07
	9,27
	1,64
	11,70

	ZALA  balon
	13,60
	4,22
	7,49
	479
	14,91
	0,00
	0,00
	8,10
	
	
	
	

	ZALA plastenka 
	13,83
	4,24
	7,36
	479
	15,27
	0,00
	0,00
	8,10
	
	
	
	


Tabela 3: formule za izračun nekaterih rezultatov v zgornji tabeli ( tabela 2 ).          

	kalcijeva trdota
	CaT = ST – MgT

	nekarbonatna trdota
	NKT = ST – KT

	karbonatna trdota
	KT = m x 2,8

	magnezijeva trdota
	MgT = ml kopleksona II x 2 x 0,56

	skupna trdota

( pitna voda Zala )
	ST = ml kopleksona II x 0,56

	kloridov ion
	Cl = ml 0,1 N AgNO3 x 35,5

	Skupna trdota 

( vodnjak 3 )
	ST = ml kompleksona II x 2 x0,56


Tabela 4: legenda za tabelo 2.

	ST
	skupna trdota

	    m
	m- vrednost

	   /
	prevodnost

	Mgt
	magnezijeva trdota

	CaT
	kalcijeva trdota

	NKT
	nekarbonatna trdota

	KT
	karbonatna trdota


Rezultati kemijskih analiz brezalkoholnih pijač so bili pri vseh parametrih, ki sem jih kontrolirala, v mejah interno postavljenih normativov. Rezultati kemijskih analiz posameznih parametrov pri kontroli vode pa so veliko nižji, kot so dovoljeni s Pravilnikom o pitnih vodah.

4.2  REZULTATI  MIKROBIOLOŠKE  KONTROLE
Tabela 5: rezultati mikrobiološke kontrole vode iz vodnjaka in končnega proizvoda.

	
	2x conc. LAP
	NA - 22ºC
	NA - 37ºC
	sulf. agar
	PA agar

	voda iz vodnjaka
	neg
	5
	3
	neg
	ster

	voda iz vodnjaka
	neg
	0
	0
	neg
	ster

	Zala- plastenka
	neg
	0
	0
	neg
	ster

	Zala- plastenka
	neg
	1
	1
	neg
	ster

	Zala- balon
	neg
	2
	1
	neg
	ster


Tabela 6: rezultati mikrobiološke kontrole snažnosti pokrovčkov in plastenk.

	
	NA - 30ºC
	PA agar
	SB agar

	pokrovčki
	2
	ster
	ster

	pokrovčki
	5
	ster
	ster

	plastenke 0,5 l
	0
	ster
	ster

	plastenke 1,5 l
	10
	ster
	ster


Tabela 7: legenda za tabeli 5 in 6.

	2x conc. LAP
	2x koncentrirana laktoza andrade peptonska voda

	NA 
	navadni agar pri različnih temperaturah

	sulf. agar
	sulfitreducirajoči agar

	PA agar
	pivinski agar

	SB agar
	sebouraud maltozni agar  


Normativi :

Voda iz vodnjaka, končni proizvod:

· 2 x koncentriran LAP             negativen

· navadi agar na 22°                  20 mikroorganizmov / 1 ml

· navadni agar na 37°                100 mikroorganizmov / 1 ml

· sulfitni agar  na 37°                 negativen

· pivinski agar na 30ºC              2 x kvasovka, 2 x bakterija, 2 x plesen / 100 ml

snažnost pokrovčkov: 

· navadni agar na 37°C              do 100 klic / 1 ml vzorca

· pivinski agar na 30ºC              5x kvasovk, 5x bakterij, 4x  plesni / 90 ml vzorca 

· sebouraud maltozni agar         negativen

snažnost plastenk:

· navadni agar                            do 1000 klic / 1 ml vzorca

· pivinski agar na 30ºC              10 x kvasovk, 10 x bakterij, 5 x plesni / 100 ml vzorca

Opis mikroorganizmov, ki lahko zrastejo na gojiščih:

· koliformne bakterije – ugotovimo, če pride v 2x LAP-u do produkcije plina iz laktoze ( gojišče postane rdeče, v Durchamovi cevki, ki je v epriveti pa se pojavi plin)

· E. coli -  – ugotovimo, če pride v 2x LAP-u, ki smo ga termostatirali pri 44ºC  do produkcije plina iz laktoze ( gojišče postane rdeče, v Durchamovi cevki, ki je v epriveti pa se pojavi plin)

· pseudomonas aeruginoza – prozorne kolonije, ki imajo zelen, moder ali rdeče rjav pigment, fluorescirajo

· fekalni streptokoki – rožnate, rdeče, rjavkaste, svetleče, konveksne  kolonije 

· sulfi treducirajoči klostridiji – črne kolonije, ki zrastejo v anaerobnem delu gojišča

· ostale aerobne mezofilne bakterije – kolonije so  prozorne, sivo bele, svetleče ali mat

· kvasovke – kolonije so krem barve, mat, izbočene

· plesni – kolonije so  bele, zelene, sive, vedno kosmate

Rezultati  mikrobioloških preiskav, ki sem jih  naredila, so bili vsi negativni oziroma znotraj internega normativa. To pomeni, da zdravju škodljivi mikroorganizmi, kot so koliformne bakterije, E.coli, pseudomonas aeroginoza, fekalni streptokoki in sulfit reducirajoči klostridiji nikjer niso bili prisotni. Zrasle so posamezne aerobne mezofilne bakterije, vendar je bilo njihovo število znotraj postavljenih normativov.

5. DISKUSIJA

Za nalogo sem si izbrala kontrolo parametrov pri brezalkoholnih proizvodih in pitni vodi. Pred začetkom dela sem si postavila hipotezo na kateri je temeljilo moje delo. Hipoteza pravi, da morajo biti vsi proizvodi vedno enake kakovosti, brez napak in ustrezati morajo vsem pravilnikom. To sem tudi dokazala z rezultati, ki sem jih dobila pri kemijskih in mikrobioloških analizah in, ki sem jih zapisala na koncu naloge.

Delo sem opravljala v kemijskem in mikrobiološkem laboratoriju. V kemijskem laboratoriju sem kontrolirala različne parametre pri vodi iz vodnjaka in v embalirani pitni vodi, ter pri nekaterih proizvodih brezalkoholnih pijač. V mikrobiološkem laboratoriju pa sem prav tako kontrolirala vodo iz vodnjaka in embalirano pitno vodo, ter snažnost plastenk in pokrovčkov, ki jih uporabljajo za polnjenje brezalkoholnih pijač.

Pri jemanju vzorcev in opravljanju analiz sem upoštevala predpisana navodila, ki jih uporabljajo v laboratoriju. Končne proizvode vzamejo na liniji  vsaki dve uri. Rezultati, ki sem jih dobila so ustrezali Pravilnikom in interinm normativom, ki so si jih postavili. Odstopanj ni bilo, ker poteka proces proizvodnje in polnjenja  po predpisanih postopkih, poleg tega pa proizvod kontrolirajo na liniji in v laboratoriju. 

Dodala bi še, da v mikrobiološkem laboratoriju dodatno izvajajo še kontrolo trajnosti. V posebnem prostoru hranijo vzorce vseh proizvodov, toliko časa kot je predpisan rok uporabe. Za to kontrolo vzamejo na liniji vzorce vsako uro.  

Moja hipoteza je bila potrjena.  Mislim, da imajo v pivovarni Union zelo dobro urejene pogoje, ki so potrebni za proizvodnjo tako, da lahko zagotovijo potrošniku kakovosten in varen proizvod. 
6. ZAKLJUČEK

Z odločitvijo, da opravim svoje projektno delo v Pivovarni Union sem bila zadovoljna. 

Spoznala sem proizvodnjo in načine polnjenja brezalkoholnih pijač in vode. Seznanila sem se z delom v laboratoriju in z zahtevami, ki jih morajo pri svojem delu upoštevati zaposleni. Poleg tega pa sem pridobila tudi nekaj prakse pri izvajanju analiz, saj sem morala vse analize opraviti sama. 

Zadovoljna sem bila z ugotovitvijo, da je bila hipoteza, ki sem jo postavila na začetku pravilna in sem jo lahko tudi potrdila.
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· OA – opisi analiz
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· PK – postopki kontrole za posamezne proizvode oziroma skupine proizvodov

· TP – tehnološki postopki

Pravilniki :
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