Dwutlenek chloru

Dwutlenek chloru w dezynfekcji w przemysle spozywczym
Dwutlenek chloru jest z powodzeniem wykorzystywany w wielu zastosowaniach w przemysle
spozywczym, a w szczegdlnosci w nastepujgcych obszarach dziatalnosci i operacjach:

® mycie i transport owocow i warzyw oraz przetwarzanie ryb i miesa;
" dezynfekcja wod chtodzacych;

" mycie pojemnikéw na zywnos$¢ i napoje;

® produkcja zywnosci mrozonej;

® produkcja piwa.

Mycie i transport owocow i warzyw oraz produkcja miesa

W procesie przechowywania i przetwarzania owocow i warzyw produkty sa transportowane z punktu
roztadunku do zaktadu przetwdrczego za pomoca strumienia wody. Dwutlenek chloru jest dozowany
do wody w transportowej, aby kontrolowa¢ mikroorganizmy obecne na powierzchni produktéw,
zredukowac potencjalne skazenie w zaktadzie oraz w celu ograniczenia czasu i kosztéw zwigzanych z
czyszczeniem kanatow transportowych. Obrébka wody transportowej z uzyciem dwutlenku chloru
zamiast chloru czy podchlorynu sodu ma te zalete, ze nie tworzy chloramin lub innych niepozadanych
produktéw ubocznych, ktére mogg byc niebezpieczne dla zdrowia ludzkiego. Ponadto chloroaminy
moga powodowac zmiany organoleptyczne w produkcie (nieprzyjemne smaki i zapachy).

Dla tego typu zastosowania, dawka CIO, w duzym stopniu zalezy od rodzaju zywnosci i zwigzanego z
nig poziomu mikrobiologicznego zanieczyszczenia. Na ogét waha sie ona od 2 ppm (w celu zapewnienia
resztkowego dwutlenek chloru na poziomie okoto 0,5 ppm) do 5 ppm np. dla przetwoérstwa krewetek i
do 9 ppm dla przetwdrstwa kurczakdw. Przy zdecydowanie wyzszej dawce, dwutlenek chloru moze by¢
stosowany réowniez do uzdatniania wody uzywanej do mycia, transportu, przetwarzania i sortowania
Swiezych produktéw przed ich sprzedazg (100 - 150 mgClO,/l) oraz do wstepnej regeneracji (200 - 250
mgClO,/1), ktéra ma na celu spowolnienie proceséw dojrzewania/przerastania i rozwoju patogendw
(zwtaszcza grzybow).

Dezynfekcja wod chtodzacych

Zadowalajace wyniki uzyskano takze przy zastosowaniu dwutlenku chloru do dezynfekcji wody
chtodzacej do pojemnikdéw na zywnos¢. W rzeczywistosci wazne jest, aby woda ta byta uzywana bez
mikroorganizméw w celu unikniecia mozliwych dalszych skazen bakteryjnych w zywnosci, a w
konsekwencji pogorszenia jakosci produktu oraz mozliwego zatrucia mikrobiologicznego i/lub infekgji.
Co wiecej, uzyteczne w tym przypadku jest uzywanie wody chtodzacej wolnej od drobnoustrojéw. Dla
tego zastosowania zaleca sie dawke 1,2 -1,5 ppm dwutlenku chloru lub taka, ktdra pozostawi w kazdym
przypadku pozostatos$¢ pomiedzy 0,2 a 0,5 ppm.

Mycie pojemnikow na zywnos¢ i napoje

Na jakos¢ produktu spozywczego (ptynnego lub statego) moze mieé wptyw niewtasciwe mycie i
dezynfekcja pojemnikéw, w ktérych dany produkt bedzie przechowywany. Mycie pojemnikéw jest
szczegblnie wazne w przypadkach, gdy maja one zawierac produkty, ktére tatwo ulegaja biodegradacji
(takie jak mleko, piwo, soki owocowe i napoje bezalkoholowe). Na przyktad w procesie mycia szklanych
butelek zapewnia sie drugie ptukanie, ktére odbywa sie w warunkach idealnych dla rozwoju bakterii
(temperatura okoto 30 - 40°C, wysoka wilgotnos¢ i pH okoto9). Z tego powodu nalezy zapewnic
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kontrole mikrobiologiczna poprzez zastosowanie dezynfekcji opakowan. Dezynfekcja dwutlenkiem
chloru jest lepsza niz dezynfekcja podchlorynem, poniewaz dwutlenek chloru jest nadal aktywny przy
wysokim pH i nie tworzy chlorofenoli ani zwigzkdw organicznych o dziataniu halogenowym. Pojemniki
sg dezynfekowane za pomoca dwutlenku chloru o stezeniu od 0,5 do 2 ppm, w zaleznosci od
wtasciwosci wody, ale w kazdym przypadku wazne jest, aby mie¢ okoto 0,2 ppm jego pozostatosé. Przy
dezynfekcji dwutlenkiem chloru wystarczy bardzo krotki czas kontaktu (nawet krétszy niz jedna
minuta).

Produkcja zywnosci mrozonej

Oprdcz oczyszczania wody uzywanej do transportu i mycia, dwutlenek chloru moze by¢ uzywany w
procesie produkcji mrozonej zywnosci do dezynfekcji wody uzywanej np. do zamrazania. Proces ten
jest stosowany przetworzeniu produktu finalnego (np. mycie, krojenie w plastry, siekanie itp.). W
rzeczywistosci, jesli dany obieg wody nie jest poddawany dezynfekcji, moze doj$¢ do zanieczyszczenia
mikrobiologicznego, najczesciej przez bakterie typu Listeria, poniewaz przetrwaja one nawet w niskich
temperaturach. Aby unikna¢ tego problemu, woda w zamrazalniku jest dezynfekowana dwutlenkiem
chloru w taki sposdb, aby zapewni¢ 0,2 - 0,5 ppm jego pozostatosci.

Produkcja piwa

Piwowarstwo potrzebuje 6 - 10 litrow wody na litr wyprodukowanego piwa. Woda wchodzaca w sktad
produktu koncowego musi by¢ oczywiscie wolna od mikroorganizmdéw i nie moze nadawaé piwu
zadnych zapachéw ani smakdéw zmieniajacych jego smak. Obrébka na bazie dwutlenku chloru i w tym
przypadku ma kilka zalet, poniewaz nie produkuje chlorofenoli i tylko znikoma ilo$¢ chlorowanych
zwigzkdw organicznych, ponadto nie wptywa na smak piwa i gwarantuje eliminacje mikroorganizmoéw
nawet w duzym zakresie pH (6+9). Dla tego zastosowania dawka moze wahac sie od 0,05 do 0,5 ppm.

W przemysle spozywczym mozliwe jest zintegrowane zastosowanie dwutlenku chloru, jak rowniez jego
konwekcja we wszystkich operacjach, w ktérych wykorzystywana jest woda.

® woda zasilajaca (woda pierwotna) i/lub przeznaczona do spozycia przez ludzi (w przypadku, gdy jest

pobierana ze studni i nie jest dystrybuowana przez system wodociggowy);
woda do ogdlnego mycia (woda do mycia lub transportu);

® woda chtodzaca (w przemysle konserwowania pomidoréw (parowniki, wieze), w browarach, w
fabrykach seréw i mleczarniach, w przemysle przetwérstwa miesa gotowanego, w fabrykach
konserw, gdzie zywnosc jest konserwowana po sterylizacji termicznej);

woda uzywana do przetwarzania (na przyktad w browarach, przetworstwie krewetek oraz
kurczakow);

Scieki (przy dezynfekcji przed ich odprowadzeniem do Srodowiska).
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