Termoresistenta bakterier forsvarar
produktionen och forsamrar produkterna

Termoresistenta bakterier ar en
blandad grupp av bakterier, som alla
Overlever mejeriernas pastorisering
av mjolken. De féljer med mjolken
fran garden och hamnar i produk-
terna. Termoresistenta bakterier ar
inte halsofarliga, men om de finns
i mejeriprodukterna kan kvaliteten
forsamras, till exempel hallbarhet
och smak, och bakterierna forsvarar
dessutom mejeriproduktionen. Ib-
land kan de foroka sig under produk-
tionsprocessen vilket leder till att
mejerianlaggningen maste diskas of-
tare, med 6kade kostnader, minskad
produktionskapacitet och férsamrad
produktkvalitet som foljd.

Termoresistenta bakterier analy-
seras inte som rutin i tankmjolk idag,
men ingadr bland de bakterier som
fangas i bakterietalet. Problem kan
uppsta i produktionen av mejeripro-
dukter vid betydligt lagre halter an
som fangas i klassningen for totalan-
tal bakterier. Mejerierna har noterat
en 0kande halt termoresistenta bak-
terier i stora tankar.

Beldggningar pG omrérarblad och tanksida

Beldggningar i rér vid ventil till tank.
Disktemperatur 42-45°C.

Detta dr en oroande utveckling ef-
tersom hoga halter termoresistenta
bakterier gor att mejerierna inte kan
leva upp till de krav som kunderna
staller.

Exempel pa problem som termoresi-
stenta bakterier kan orsaka:

e Vissa mjolkpulverkvaliteter, till ex-
empel till modersmjolksersattning
kan inte produceras (kundkrav <1
000/ml).

e FOr hoga bakterietal i mjolk till
livsmedelsindustrikunder och i
konsumtionsmjolk.

e Termoresistenta bakterier kan
foroka sig i mjolkpulverprocessen.
Det kan leda till kvalitetsproblem
med produkterna nar pulvret
|6ses upp.

e Termoresistenta bakterier kan
foroka sig vid osttillverkning
vilket leder till gasbildning med
paverkan pa ostens utseende och
smak.

Undvik belaggningar

Forekomst av termoresistenta bak-
terier i mjolken ar ett tecken pa att
disken inte fungerar ftillrackligt bra.
Dessa bakterier har férmaga att bil-
da biofilm (belaggningar) i gardens
utrustning. Biofilmen vaxer till kon-
tinuerligt och ar svar att diska bort.

Beldggningar, synliga eller osynliga,

kan uppsté om:

e diskvattnet inte ar tillrackligt varmt
och/eller nar sluttemperaturen ar
lag

e doseringen av rengoringsmedel ar
felaktig eller diskmedlet inte pas-
sar for anldggningen

e vattenmangden ar otillracklig och
om flodet pa diskvattnet inte ar
korrekt

e mjolkrester finns kvar i anlagg-
ningen efter disk pa grund av bris-
ter i den tekniska konstruktionen
till exempel att det ar svart att gora
rent vissa stdllen eller att vatten
inte draneras bort efter disk.

e anlaggningen inte underhalls med
regelbunden service och om inte
diskresultatet kontrolleras regel-
bundet.

Beldggningar i botten pd tank

e Diskvattenet inte kan halla en ftill-
racklig temperatur. Problem kan
uppsta i stora tankar och varvid en
extra forskéljning med hetvatten
kan kravas.
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Undersida pd manlucka, blir aldrig diskad



Ta hjalp av din radgivare!

Vid fungerande disk bor antalet ter-
moresistenta bakterier understiga
300/ml. Du kan ha en hog andel
termoresistenta bakterier i mjolken
utan att veta om det da detta inte
nodvandigtvis resulterar i hogre to-
talantal bakterier. Analys av termo-
resistenta bakterier kan gbras hos
Eurofins Steins. En analys ger en ti-
dig varning om att disken fungerar
daligt, redan innan totalantalet blir
hogt. Tveka inte att ta kontakt med
din mjolkkvalitéradgivare for hjalp
med att sdnka antalet termoresisten-

ta bakterier i tankmjolken. Siffror
fran Arla Foods visar att radgivning
har effekt pa sankningen termoresi-
stenta bakterier.

Genom att skapa bra rutiner for
att halla anlaggningen valdiskad och
ren, inklusive visuell kontroll av dis-
ken, bidrar Du till att din mejerifor-
ening kan producera mejeriproduk-
ter med hog lonsamhet. Det ar ditt
ansvar att den mjolkravara Du leve-
rerar kan anvandas for tillverkning av
alla sorters mejeriprodukter.
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Effekt av radgivning av termoresistenta bakterier

Siffror fran Arla Foods visar
att raddgivning om termo-
resistenta bakterier i tank-
mjélken ger effekt.

B Termoreistenta
bakterier fore
radgivning

W Termoreistenta
bakterier efter
radgivning

Folj anvisningarna fran respektive mejeriférening och radgivare.

Du kan fa hjalp av din kvalitetsradgivare med problemldsning
och att ta fram lampliga kontrollrutiner for just din anldaggning.
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Termoresistenta bakterier forsvarar mejeriproduktionen och féorsamrar
mjolkprodukternas kvalitet.

Den basta garantin mot termoresistenta bakterier ar god mjoélknings-
hygien och en valdiskad samt ren mjélkningsanlaggning och kyltank.

En ren anldggning dr ditt ansvar!



