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            ВВЕДЕНИЕ 
Интенсивное использование дезинфицирующих и моющих средств в условиях  пищевой промышленности привело к появлению  микроорганизмов, обладающих высокими резистентными свойствами, устойчивыми даже к сильным дезинфектантам. Для того чтобы удерживать качество выпускаемой продукции на должном уровне и одновременно обеспечить высококачественную мойку цехов и оборудования, предприятия вынуждены применять более сильные дезинфицирующие и моющие средства, а через некоторое время менять их на новые. 
Применяемые в  настоящее время в условиях промышленной эксплуатации оборудования пищевой промышленности  препараты чистки помещений и дезинфицирующие средства  больше не считаются эффективными для удаления тех или иных патогенных микроорганизмов и обеспечения высокого качества мойки в условиях непрерывного производственного цикла.
В ноябре 2009г. в Украине был проведен производственный эксперимент мойки и одновременно биологической дезинфекции помещения с оборудованием альтернативными средствами – моющими пробиотиками с энзимной основой торговой марки CHRISAL. Для эксперимента был выбран участок убойного цеха и прилегающее оборудование (мясокостный сепаратор «LIMA 3644» производства Франции) на ПК «Днепровский». Целью проведения производственного эксперимента стало решение наглядно доказать эффективность пробиотических продуктов  нового поколения в борьбе  с патогенными и условно-патогенными микроорганизмами, особенно с E.Coli (кишечная палочка), золотистый стафилококк, синегнойная палочка и др., а также улучшить качество мойки помещения и находящегося в нем оборудования. В основании  идеи продуктов CHRISAL для промышленного клининга  лежат достижения микробиологии, как науки. Моющие пробиотики нацелены на создание здоровой и стабильной микрофлоры, противопоставленной  среде неестественной абсолютной стерильности.
В данном эксперименте участок убойного цеха и мясокостный сепаратор в течение одной недели обрабатывались продуктом CHRISAL в условиях максимальной производственной эксплуатации цеха и оборудования каждый день.  За микробиологический анализ отвечали  специалисты государственной аккредитованной лаборатории ПК «Днепровский», сравнивая результаты обработки помещений концентратом CHRISAL c  традиционными  чистящими дезинфицирующими средствами. 
1. Информация о продукте.
Моющее средство CHRISAL представляет собой высококонцентрированный моющий пробиотический продукт, в состав которого входят 5 видов полезных культур микроорганизмов-очистителей семейства bacillus, органическая моющая основа и комплекс особых энзимов, которые легко расщепляют жировые соединения. Благодаря низкому поверхностному натяжению готового к применению продукта, очищаемая поверхность полностью смачивается, поэтому энзимный раствор быстро осуществляет "доставку" энзимов к загрязнениям и проникает, глубоко в поры очищаемой поверхности. Грязь удаляется из пор и переносится на поверхность. При этом энзимы резко ускоряют распад органических загрязнений на элементарные вещества, а полезные микроорганизмы, входящие в состав продукта, создают стабильную и здоровую микрофлору на очищаемой поверхности – среду без вредных бактерий. Моющий концентрат специально разработан и предназначен для профессиональной мойки и чистки помещений, оборудования, трубопроводов при пищевом производстве; для санитарно-гигиенической обработки и биологической дезинфекции без применения агрессивных веществ, опасных для здоровья людей; а также для удаления посторонних запахов органического происхождения. 

Жиры и белки могут быть причиной закупорки сливных стоков и коллекторов. Энзимы (живые ферменты), попадая в стоки, обеспечивают их прочистку. Энзимы активны в течение 4-5 суток, поэтому регулярное применение продукта приводит к принципиально важному результату – профилактическая чистка. С каждой последующей уборкой грязь легко отделяется от поверхности, время на уборку требуется гораздо меньше, а качество мойки становится намного лучше.
2. Концепция


Множественное число патогенных (вызывающих заболеваний) микроорганизмов ухудшают качество продукции,  создают многочисленные проблемы, связанные  со здоровьем людей, животных. В качестве примера можно привести следующие виды этих микроорганизмов: Campylobacter, Candida, Clostridium, E. coli, Legionella, Listeria, Salmonella, Staphylococcus aureus and Streptococcus.  Помимо прямой опасности для здоровья человека и заболеваний, вызываемых ими, следует также  отметить большие экономические убытки в связи с падежом птицы, что оказывает пагубное влияние на развитие птицеводческих программ по выведению  пород, осеменение продукции птицеводства как на этапе откорма (включая инкубационный период), так и при убое и последующей мясопереработки, сокращение производительности  (в пищевой индустрии). В течение последних десятилетий использование антибиотиков и дезинфицирующих средств  достаточно легко помогало решить все эти проблемы. Однако в последнее время  во всех  областях деятельности, связанной с птицеводческой отраслью, разведением животных, в пищевой промышленности и т.д. было отмечено быстро растущее сопротивление опасных микроорганизмов всем  традиционным дезинфицирующим материалам, причем  в такой прогрессии, что  потребовало  выработки радикально нового подхода  к  препаратам очистки и дезинфекции.
Создание такого материала как пробиотики для промышленного клининга,  позволило применить альтернативное инновационное  и надежное решение проблем, связанных с  устойчивостью  болезнетворных микроорганизмов, опасных для здоровья человека и животного, к традиционным дезинфицирующим материалам.  Идея действия этих продуктов согласуется с концепцией «управления среды на микробиологическом уровне», согласно которой больше не требуется  ее стерилизации, при этом, однако, сохраняется и поддерживается стабильная и здоровая  микрофлора. Такое состояние среды достигается за счет использования пробиотических (полезных, дружественных для нас) микроорганизмов. Они представляют собой  безопасные и полезные бактерии, уже хорошо известные и используемые в течение десятилетий в  пищевой промышленности и здравоохранении  и доказавшие своими свойствами  способность укреплять  здоровье человека и животного. С помощью интенсивных научных методов  и апробационных тестов была  успешно  внедрена идея применения продуктов CHRISAL как материала  обработки и очистки среды  от болезнетворных микроорганизмов. Все пробиотические продукты CHRISAL содержат в виде основного материала полезные бактерии, что обеспечивает их уникальную  способность спорообразования. Этот процесс делает возможным выживание этих бактерий в суровых для них условиях и способствует их восстановлению, как только параметры окружающей среды улучшаются.  Без такой особенности пробиотиков было бы невозможно включить их в чистящие материалы, используемые для обработки окружающей среды и производственных процессов.
3. Метод действия: конкурентное ингибирование (вытеснение) и чувство кворума
Бактерии, особенно их болезнетворные разновидности, проявляют стойкую тенденцию к устойчивости  и сопротивлению любым веществам, способным их повредить или уничтожить. Это явление  в случае с антибиотиками и современными дезинфицирующими  средствами приобретает вопиющие масштабы. Для того, чтобы остановить развитие процесса устойчивости патогенных микроорганизмов, ни один из продуктов CHRISAL на основе пробиотиков  не способен оказать никакого прямого биологически вредного воздействия на другие организмы. Механизм действия основан на принципе  конкурентного ингибирования (вытеснения)» в сочетании с влиянием на разобщение патогенных организмов  через  способность к «чувству кворума». 
Именно  в случае с дезинфицирующими средствами важным  недостатком является неспецифическое действие этих веществ, убивающих как хорошие, так и  вредные микроорганизмы. Как  результат, создается чистая поверхность, на которой происходит быстрое повторное  образование (ре-колонизация)  патогенных бактерий. Отсюда вывод о том, что  дезинфекция дает  быстрый, но короткий и нестабильный период сокращения числа микроорганизмов. В связи с возникшими в настоящее время проблемами устойчивости болезнетворных микроорганизмов к дезинфицирующим средствам, все непрерывно увеличивается их  концентрация, а также частота обработки, что пагубно влияет на человека, окружающую среду и качество выпускаемой продукции из-за вредных химических ингредиентов в их составе. 


Почему все эти проблемы не могут быть отнесены к моющим продуктам, изготовленным на основе пробиотического материала?

Идея действия пробиотиков методом «конкурентного вытеснения» такова, что слой пробиотических бактерий наносится на обрабатываемую поверхность, что приводит к немедленному их распространению. Они стремительно поглощают всю оставшуюся пищу (включая мертвый органический материал путем некротрофии), ничего не оставляя потенциальным патогенным бактериям, стремящимся найти пространство для обитания и пищу.  Помимо конкурентного вытеснения, оказывается влияние и на «чувство кворума». Последнее представляет собой  чрезвычайно быстрый способ общения бактерий друг с другом посредством сигнальных молекул. Как только пробиотические бактерии нанесены на поверхность, патогенные организмы,  обладая  способностью к «чувству кворума»,  посылают друг другу сообщение о наступлении неблагоприятных условий, погружающих их в пассивное метаболическое состояние.

    Ферменты, входящие в состав пробиотического продукта CHRISAL легко расщепляют биопленку колоний патогенных бактерий, делая их более уязвимыми от внешних факторов.

Основное преимущество применения пробиотиков  заключается в том, что с их помощью было найдено стабильное решение проблем борьбы с патогенными микроорганизмами, и при этом  вопросы устойчивости  вообще оказались сняты с повестки дня.  Единственное требование, устанавливаемое при использовании этого метода, - это регулярная частота обработки, что само по себе очевидно в условиях непрерывного производственного процесса на пищевом предприятии. После пробиотической обработки общее число микроорганизмов на поверхности  не бывает обязательно высоким, просто хорошие бактерии заменяют собой плохие.

Следующая таблица представляет окончательный сравнительный анализ двух видов обработок поверхностей – традиционными дезинфицирующими средствами и моющими пробиотиками  CHRISAL:
	Дезинфекция при помощи традиционных средств
	Обработка моющим пробиотиком

CHRISAL

	% соотношение хороших/плохих бактерий после обработки 50/50
	% соотношение хороших/плохих бактерий после обработки 95/5

	краткосрочный (нестабильный) эффект            

	длительный (стабильный) эффект

	слабый моющий эффект, обычные трудозатраты на уборку 
	с каждой последующей уборкой качество мойки улучшается, а время на уборку сокращается

	проблемы возникновения устойчивости патогенных бактерий к дезинфектанту                 
	проблем устойчивости не существует

	содержит вредные и небезопасные для здоровья компоненты

	в состав входят абсолютно безвредные и безопасные продукты

	химические вещества, небезопасные для окружающей среды 
	биологические вещества, гармонирующие с окружающей средой

	агрессивная среда, портит оборудование
	нейтральная среда, не наносит вред дорогостоящему оборудованию

	при прямом контакте раздражает кожное покрытие, при вдыхании – слизистые оболочки органов дыхания
	при контакте с кожей или при вдыхании воздействие и симптомы не обнаружены

	имеет характерный запах хлора и ароматизатора
	имеет приятный запах свежей мяты

	требуется применение СИЗ 
	не требуется применение СИЗ

	имеет свойства накапливаться в тканях организма 
	не накапливается в тканях организма

	требует особых условий транспортировки и хранения
	не требует каких-либо особых условий при транспортировке и хранении

	требует выполнения особых правил утилизации 
	раствор полностью биоразлагаемый и 

не требует особых правил при утилизации.

При сливе в канализацию дополнительно прочистит трубы, при сливе в почву – улучшит ее плодородие.


4. Вопросы безопасности
Моющие пробиотики CHRISAL являются абсолютно безопасными при их использовании по ряду причин: 

-    Пробиотические бактерии, используемые в продуктах для уборки, являются представителями рода Bacillus и  принадлежат Классу биологической безопасности 1, согласно  американской классификации типов культур микроорганизмов (АККМ).

В следующей таблице представлены все четыре имеющихся класса биологической безопасности:

	Класс
	Описание
	Уровень риска 

	1 
	Не болезнетворные (не патогенные) микроорганизмы 
	нет 

	2 
	Микроорганизмы и паразиты, вызывающие болезненные состояния, но без способности к распространению, против которых разработаны меры эффективной профилактики и лечения. 
	низкий

	3 
	Микроорганизмы и паразиты, способные распространяться и вызывать заболевания, против которых разработаны меры эффективной профилактики и лечения.  
	средний

	4 
	 Микроорганизмы и паразиты, способные широко распространяться и вызывать тяжелые заболевания, против которых не существует мер профилактики, защиты и  лечения. 
	высокий 


-    Некоторым видам пробиотических микроорганизмов типа  Bacillus Департаментом США по пищевым продуктам и медицинским препаратам была присвоена маркировка  «Общепризнанны безопасными» и,  как таковые, могут быть использованы в целях потребностей людей без какой-либо угрозы для них.
-      Бактерии, входящие в состав моющих пробиотиков, принадлежат к группе спорообразующих микроорганизмов, из которых были созданы сотни  фармацевтических препаратов и продуктов питания для употребления людьми. 

-      В дополнение к американской классификации типов культур микроорганизмов (АККМ), было проведено большое число тестов наших штаммов на выявление токсичности, что  является гарантией безопасности наших бактерий. Не было зафиксировано  ни одного проявления токсического эффекта при испытаниях культур, содержащихся в продукции.

- Независимыми  аккредитованными  лабораториями вся моющая продукция на основе пробиотиков   была сертифицирована как «безопасная для применения».

- Представители рода  Bacillus интенсивно использовались в различных областях промышленности в связи с высокой способностью к производству энзимов. Примеры можно найти в производстве стиральных порошков, очищении сточных вод, консервировании пищевых продуктов…. 
В заключение следует отметить, что пробиотический материал в составе моющих продуктов абсолютно безопасен для  использования. Эти микроорганизмы были официально классифицированы как безопасные и в течение десятков лет, использовались  без какого бы, то ни было  отрицательного эффекта. 

5. Проведение эксперимента
До начала эксперимента

11.11.09 - 12.11.09 был осуществлен проботбор с помеченных участков (5/6 смывов: лента транспортера, приемник мяса, шнек, стол для весов, стена, пол).
Начало эксперимента

15.11.09 обработка 10% рабочим раствором средством CHRISAL
16.11.09 обработка 10% рабочим раствором средством CHRISAL
17.11.09 перед началом работы цеха был осуществлен пробоотбор с помеченных ранее участков (5 смывов). Обработка 10% рабочим раствором средством   CHRISAL                                            

18.11.09 перед началом работы цеха был осуществлен пробоотбор с помеченных ранее участков (5 смывов).

               обработка 10% рабочим раствором средством CHRISAL
19.11.09 перед началом работы цеха был осуществлен пробоотбор с помеченных ранее участков (5 смывов).

               обработка 10% рабочим раствором средством CHRISAL
20.11.09 перед началом работы цеха был осуществлен пробоотбор с помеченных ранее участков (5 смывов).

6. Анализ качества мойки и микробиологических исследований
До начала проведения производственного эксперимента после стандартных мероприятий по мойке визуально и на ощупь были заметны остатки жировых загрязнений на самом оборудовании.

После начала обработок моющим биологическим средством CHRISAL уже на второй день визуально оборудование стало намного чище. А уже на четвертый день оборудование полностью очистилось от остатков жировых отложений и прочих загрязнений. При соприкосновении с пластиковыми поверхностями приемника мяса и ленты транспортера жировые пленки не ощущались, нержавеющие поверхности, и узлы мясокостного сепаратора приобрели естественный оттенок. 
Применение продукта CHRISAL позволило полностью смыть остатки жира, предотвратить образование  скользких биопленнок патогенных бактерий, что, несомненно, отразилось на высокое качество мойки оборудования.
Ниже в таблице приведены результаты лабораторных анализов на предмет обнаружение патогенной и условно - патогеной микрофлоры на отдельных частях оборудования и прилегающих участков цеха.

	Дата
Участок 

пробоотбора
	11.11.09
	12.11.09
	17.11.09
	18.11.09
	19.11.09
	20.11.09

	Лента транспортера
	-
	+
	-
	-
	-
	-

	Приемник мяса
	+
	-
	-
	-
	-
	-

	Шнек
	+
	+
	-
	-
	-
	-

	Стол весов
	+
	+
	+
	-
	-
	-

	Стена
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	Пол
	-
	+
	-
	-
	-
	-


“+”    – в смыве выделен рост кишечной палочки
 “-”    – роста кишечной палочки в смыве не выделено

             ни в одном смыве стафилококка не обнаружено.

Проведя анализ лабораторных исследований на качество дезинфекции, можно утверждать, что уже на второй день после начала обработки биологическим моющим продуктом CHRISAL оборудование оказалось полностью чистым на предмет загрязнения патогенными бактериями. А уже на пятый день эксперимента ни в одном смыве не было обнаружено патогенной микрофлоры. 
Мы получили 100% качество дезинфекции, причем без применения каких-либо агрессивных дезинфицирующих или моющих растворов.  

Положительная динамика микробиологической очистки оборудования и участков цеха приведены на графике ниже.  
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7. Заключение и выводы  
 Результаты производственного эксперимента по одновременной очистке и биологической дезинфекции технологического оборудования и прилегающего участка убойного цеха на ПК «Днепровский» дают право сделать следующие выводы:

1. Технологические эффекты 

1.1. Качество мойки существенно улучшилось по сравнению с традиционными способами очистки.
1.2. Качество биологической дезинфекции показало максимальный результат 100% по сравнению со стандартными для предприятия процедурами дезинфекции.
1.3. Пролонгированный эффект – положительные микроорганизмы-очистители и энзимы продолжают выполнять свои функции на протяжении всего времени эксплуатации оборудования до следующего цикла мойки.
1.4. Обработка средством CHRISAL не причиняет вреда дорогостоящему оборудованию, т.к. по показателю содержания ионов водорода рН среда концентрата или рабочих растворов является нейтральной и колеблется в пределах 5.9 – 6.5.

2. Эффекты по охране окружающей среды и здоровья персонала
2.1.  Полная безопасность для здоровья персонала, не требует применения СИЗ.
2.2.  Благоприятно влияет на окружающую среду.
2.3. При попадании в канализационные коллекторы продукт CHRISAL 
дополнительно прочищает их от жировых загрязнений, а также очищает                    канализационные стоки от патогенной микрофлоры и предотвращает размножение вредных бактерий в самих коллекторах и сточных водах.
2.4.  Уходят все неприятные запахи органического происхождения, связанные с процессом производства.
3. Экономические эффекты
3.1. Сокращение трудозатрат и времени на мойку, т.к. с каждой последующей чисткой жировые загрязнения с легкостью отделяются от обрабатываемых поверхностей, даже при условии холодной мойки.
3.2. При полной  обработке всего цеха - увеличится срок реализации  охлажденной продукции, за счет 
постоянно длящегося 100% качества биологической дезинфекции оборудования и помещений.
3.3. Экономия на дезинфицирующих и моющих продуктах, на средствах индивидуальной защиты.

3.4. Снижение затрат, связанных с болезнями персонала в период обострения простудных заболеваний и эпидемии гриппа, за счет создания здорового микроклимата (без вредных микробов) внутри предприятия, улучшения условий труда и общего оздоровления работников цеха.
Качество


дезинфекции (%)
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