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danish dairy board

Her finder du din kvalitetsradgiver Termoresistente kim

Kassation af mejeripro-

dukter kan bevirke store

Seren B. Nielsen
2166 3186

tab for mejeriet, og der-

Knud Walther
2177 0665

med ogsa for maelkepro-

| ducenten — stil derfor hgje

krav til de daglige rutiner

Lars Kurt Laugesen
4017 3031

%‘n\‘

omkring renggring af mal-

Benny Serensen
4045 6039

e B keanlaeg og keletanke

2162 5477

samt hygiejne generelt.

Jan Stove

3062 0981 Lars Jorgen Jensen

2324 4604

Mejeriforeningens lo-

Hans Chr. Larsen - -
23244019 kale kvalitetsradgivere
Bendt Frederiksen

23244243

M kan altid give en professi-

Steen Eriksen
23244518

) onel radgivning samt fore-
Hans Henrik Bentin S,
e > sla relevante checklister
ent Truelsen
2015‘37010

‘ for netop dit anlaeg.

Seren B. Nielsen
2166 3186

Lars Mortensen
Henrik A. Hansen 23244294

21725957

Men det er dig selv, der

\ " hardet endelige ansvar u

for, at ravaren forbliver

Lars Mortensen
23244294

j intakt, ingti| mE| SHEER Termoresistente bakterier forringer maelkeprodukterne.

henter mzelken. Den bedste garanti mod termoresistente bakterier er god malkehygiejne og

et rent malkeanlaeg og maelkekoletank.
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. Termoresistente kim
iomngar produkterne

Konsummejerier Storstedelen af den maelk, som indvejes pa mejerierne, ligger i kimindhold
Sadkoagulering (fortykkelse af maelken) og af- i den bedste klasse (under 30.000 totalkim/ml). Men faktisk kan maelken
smag. Dermed bliver holdbarheden forkortet. have et relativt hgjt indhold af termoresistente kim, uden at leverandarer
og mejeri ved det, viser en ny undersggelse.

Pulvermejerier

Opkoncentrering af termoresistente kim i pul- Hgjt indhold af termoresistente kim haenger typisk sammen med en man-
veret. Det kan give kvalitetsproblemer med pro- gelfuld rengering af malkeanleegget og/eller maelkekgletanken. Enhver
dukterne, nar pulveret senere opblandes. belaegning — bade synlig og usynlig — er grobund for termoresistente kim.

> Termoresistente kim er en gruppe af for- o
skellige bakterier, som kan overleve mejeri- Smarmejerler

Pilene viser belaegninger pa
nogle typiske steder i melkere-

ernes varmebehandling af maelken. Andret smag i smarret og en kortere holdbar- Belzaegninger kan opsta, hvis ret, | bunden af kaletanken og pé
) . hed. . . . rerebladet. Der md aldrig veere
> Det betyder, at de termoresistente kim kom- o > der ikke er nok vand til rengaringen eller vandtrykket er for lavt belaegninger i udstyret.
mer direkte over i produkterne, hvor de kan Ostemejerler
forringe kvaliteten. @get dannelse af lufti osten. Dette kan ses en- > vandet ikke er tilstreekkeligt varmt
ten som starre huller i osten, eller at emballagen
> Kvalitetsforringelser kan betyde, at de af- bliver ‘pustet op’. Der kan ogsa fremkomme en > vasketiden er for kort (eller for lang)
talte produktkrav ikke kan opfyldes, sa &ndret smag.
produkterne ikke kan szlges eller mejeriet > derfindes melkerester i anlegget
far reklamationer. Kvalitetsforringelserne For alle mejerier betyder et hgijt indhold af ter-
er dog uden betydning for fadevaresikker- moresistente kim i maelken hyppigere renggring > doseringen af rengarings- og desinfektionsmidler er fejlagtig,
heden. af produktionsanlaegget. Og det fordyrer pro- eller hvis midlerne er de forkerte til anlaegget og vandkvaliteten
duktionen.

vedligehold og dagligt eftersyn af renggringen ikke foretages

malkeanleegget er sveert at gore rent f.eks. pa grund af bgjnin-
ger, samlinger, ru overflader m.v.

Detail-pakket ost (sliced),
hvor der har vaeret et for
hgjt indhold af termoresi-
stente kim i meelken. Det
har resulteret i en foraget
luftdannelse i osten —
emballagen bliver ‘pustet
op’ som en ballon.

Serg altid for at sikre, at anleegget er vasket ordentligt og hav en god
egenkontrolprocedure. Brug f.eks. checklisten i pjecen ‘Renggring af
malkeudstyr'. Pjecen fas ved henvendelse til Jens Winther, Afdeling
for Ravarekvalitet, tIf. 8731 2233 eller pa www.maelkekvalitet.dk



