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LECH MARYNIAK

WYMAGANIA TECHNICZNE PRODUKCJI NAPOJOW
GAZOWANYCH BEZALKOHOLOWYCH NIE ZAWIERAJACYCH
SRODKOW KONSERWUJACYCH

Streszczenie

W artykule przedstawiono podstawowe wymagania techniczne stawiane urzadzeniom uzywanym do
produkcji napojow gazowanych bezalkoholowych nie zawierajacych srodkéw konserwujacych. Szczegol-
ng uwagg zwrocono na takie sektory produkcji jak: stacja uzdatniania wody, syropiarnia oraz linia rozlew-
nicza. Przypomniano rowniez procedury mycia urzadzen produkcyjnych w obiegu zamknigtym CIP.

Duza popularno$é wsrod konsumentdw zdobywajq napoje gazowane produkowa-
ne na naturalnych koncentratach sokéw owocowych nie zawierajacych srodkéw kon-
serwujacych. Produkcja takich napojow narzuca wysokie wymagania techniczne doty-
czace sprzgtu produkcyjnego, a takze kultura produkcyjna zaktadu, polegajaca na ruty-
nowych procedurach utrzymania oraz kontroli czystosci wszystkich dziatéw produk-
cyjnych.

W niniejszym artykule szczegdlng uwage poswigcono technicznym rozwiazaniom
poszczegdlnych dzialow produkceji.

Stacja uzdatniania wody

Woda uzywana do bezposredniej produkcji napojow, zwana produkcyjna, jest
glownym ich skladnikiem stanowiac przeszto 90% udziatu objgtosciowego. Réwniez
woda przeznaczona do mycia i plukania opakowan (butelek, puszek i innych pojemni-
kow na napoje), zwana myjaca, jest takze waznym elementem procesu produkcyjnego.
Celem zapewnienia najwyzszej jakosci wspomnianych napojéow woda produkcyjna
oraz myjaca powinny:
¢ spelnia¢ wszystkie wymagania dotyczace wody pitnej,
¢ pochodzi¢ z ujeé spetniajacych niezbgdne wymagania sanitarne.

L. Maryniak, ul. Turystyczna 5/1, 31-213 Krakéw
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¢ pochodzi¢ z ujec spetniajacych niezbedne wymagania sanitarne.

Dodatkowo zaleca si¢, aby woda produkcyjna posiadata obnizona alkaliczno$é
oraz zawarto$¢ chlorkdw i substancji rozpuszczonych, co bardzo czesto ma wplyw na
smak napojow. W zwiazku z powyzszym taka woda powinna by¢ produktem stacji
uzdatniania wody.

Réwniez woda myjaca powinna byé woda zmiekczona, co zapewnia wilasciwe
warunki mycia i plukania opakowan.

Stacja uzdatniania (przygotowujaca wode produkcyjna) oraz stacja zmigkczania
(przygotowujaca wode myjaca) powinny produkowaé wody czyste mikrobiologicznie.
Nieoceniong pomoca moze by¢ lampa UV, zainstalowana na rurociagu wylotowym ze
wspomnianych stacji. Wiasciwie eksploatowana lampa UV pozwala uzyskaé wode
pozbawiona mikroorganizmow.

Syropiarnia

Bardzo istotnym elementem ww. produkcji jest poczatkowe przygotowanie syro-
pu prostego a pOzniej syropu koncowego. Syrop prosty to rozpuszczona w wodzie
produkcyjnej substancja stodzaca (cukier w przypadku napojéw cukrowych, badz sto-
dziki w przypadku napojow bezcukrowych, zwanych popularnie /ight lub dief). Syrop
koncowy to mieszanina syropu prostego z koncentratami sokow owocowych oraz in-
nymi dodatkami (tj. aromatami, stabilizatorami, witaminami).

Ze wzgledu na mozliwosci wystepowania zanieczyszczen cukru, baczng uwage
nalezy zwrdci¢ na produkcje syropu prostego cukrowego. Zalecana jest filtracja (50
um) oraz pasteryzacja tego syropu (temperatura 85°C, w czasie 40 s).

W przypadku wykorzystania cukru rafinowanego réwnie skuteczng metoda jest
sterylizacja promieniami. UV (stosowanie lamp UV o specjalnym przeznaczeniu do
syropow cukrowych).

Celem zapewnienia czystosci mikrobiologicznej wspomnianych urzadzen syro-
piarni nalezy obja¢ je rutynowymi procedurami mycia. Procedury oraz stacja mycia w
obiegu zamknietym (CIP) zostanie dalej przedstawiona.

Linia rozlewnicza

Szczegodlng uwage nalezy zwrocié na stan techniczny takich urzadzen jak: mono-
blok oraz mikser. Jednak podstawowym elementem jest utrzymanie tych urzadzed w
nalezytej czysto$ci. Podobnie jak wspomniane urzadzenia syropiarni wymienione
urzadzenia linii rozlewniczej powinny rowniez by¢ objete kompleksowym programem

mycia (CIP).
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Stacja mycia w obiegu zamknietym - CIP (ang. clean in place)

Celem zapewnienia pelnej czystosci wszystkich sektoréw produkcyjnych stacja
CIP powinna obstugiwa¢ te wszystkie miejsca majace bezposrednia styczno$é z syro-
pami (prostym i koficowym) oraz napojem, czyli:
¢ urzadzenia syropiarni:
- system rozpuszczania cukru,
- filtracja syropu prostego,
- pasteryzator,
- wszystkie zbiorniki (na syropy prosty i koficowy), rébwniez zbiorniki przeznaczone
do rozpuszczania komponentow sypkich,
- rurociagi taczace ww. urzadzenia;
¢ urzadzenia linii rozlewniczej:
- mikser czyli urzadzenie przygotowujace napgj,
- urzadzenie rozlewajace, z petnym myciem wszystkich zaworéw,
- rurociagi faczace ww. urzadzenia.
Uwaza sig, ze sprawdzong procedurg mycia przed rozpoczgciem produkcji napo-
jow dla wspomnianych urzadzen jest program pigciostopniowego mycia (CIP pigcio-
stopniowy).

Pieciostopniowy system mycia (urzqdzenie rozlewajqce, mikser, urzgdzenia procesowe
syropiarni)

1. Przeplukanie odpowiednig iloscia wody produkcyjnej lub myjacej az do momentu
usunigcia pozostatosci syropu i napoju. Jezeli mozliwe ciepta woda (50-60°C).
2. Mycie goracym detergentem, najczesciej roztworem 2-3 % NaOH w temp. 50—
60°C przez 20 min. kontaktu ze wszystkimi powierzchniami myjacymi.
3. Przeptukanie odpowiednia iloscia wody produkcyjnej lub myjacej az do momentu
usunigcia pozostatosci detergentu.
4. Sanitacja srodkiem odkazajacym lub goraca woda:
¢ srodek odkazajacy kontakt przez 20 min. ze wszystkimi pow1erzchmam1 myty-
mi,
¢ goraca woda 85°C, kontakt przez 15 min., ze wszystkimi powierzchniami myty-
mi.
S. Przeplukanie woda produkeyjna. W przypadku uzycia srodkéw odkazajacych
pluka¢ do momentu usunigcia wszelkich ich sladow.
W przypadku pozostawienia ww. urzadzen bez pracy (nocne zmiany, dni wolne)
nalezy wypehic je woda chlorowana o stezeniu 6-8 ppm wolnego chloru lub roztwo-
rem wspomnianych $rodkow odkazajacych. Przed rozpoczgciem produkeji wszystkie
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slady wspomnianych substancji musza by¢ wyplukane z ww. urzadzef przy uzyciu
wody produkeyjnej.

Podsumowanie

Dostosowanie urzadzen produkcyjnych napojéw gazowanych bezalkoholowych

do przedstawionych wyzej wymagan da mozliwosci:

¢ produkcji napojow gazowanych bezalkoholowych nie zawierajacych $rodkéw kon-
serwujacych,

¢ przedtuzenia terminu przydatnosci do spozycia,

¢ obnizenia zuzycia lugu sodowego przez zastosowanie systemu CIP (obieg za-
mknigty). Obnizenie zuzycia tugu sodowego obnizy koszty produkcji napojow oraz
zmniejszy uciazliwos¢ dla srodowiska naturalnego.
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TECHNICAL REQUIREMENTS OF PRODUCTION OF SOFT DRINKS
WITHOUT CONSERVANTS

Summary

The article presents the main technical requirements for soft drinks production facilities. The require-
ments are focused on non preservatives carbonated soft drinks. Special attention was paid on production
sectors like: water treatment, syrup room, CIP station and filling line. Also CIP procedures for the pro-
duction equipment were reminded 54



