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Termoresistente bakterier besvaerliggor mejeri-
produktionen og pavirker mejeriprodukternes kvalitet.

Den bedste garanti mod termoresistente bakterier er god
malkehygiejne, en velfungerende vask, et rent malkeanlaeg
og en ren melkekeletank.

ETRENT ANLAG ERDIT ANSVAR

Hvad er termoresistente bakterier/kim?

Termoresistente bakterier er en blandet gruppe af bakterier, som
alle overlever mejeriernes pasteurisering af maelken. De felger med
meelken fra garden ind pa mejeriet og havner i de faerdige produk-
ter. Findes de i mejeriprodukterne forringes kvaliteten i forhold til

fx lugt og smag samt produkternes holdbarhed. Desuden er nogle

af dem i stand til at opformere sig under produktionsprocessen,
hvilket kan medfere at mejerianlaeggene skal rengeres oftere med
ogede omkostninger til felge samt reduceret produktionskapacitet
og produktkvalitet.

Mange tror fejlagtigt at ‘totalkim’ er det totale antal mikroorganis-
mer i malken. Mikroorganismer fra bade gruppen af psykrotrofe,
termoresistente og termofile kim bliver ikke talt med ved underse-
gelsen for totalkim i dag (cfu/ml). Safremt totalkim males i IBC/ml

teelles alle bakterier.

Antallet af termoresistente bakterier findes iseer i anleeg med et dar-
ligt hygiejnisk design og utilstraekkelig rengering. Der opbygges bio-
filmi anlaeggene, som er meget svaere at fjerne igen, ogsom hele

tiden sender store mangder bakterier ud i maelken.

Fig 1. Kraftige belaegninger pa
rereblad i maelkekeletank.
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Termoresistente bakterier besvarligger produktionen og
forringer kvaliteten

Problemet kan opsta i produktionen af mejeriprodukter — spe-
cielti ost —der ofte har en lang modnings- og lagerperiode. |
osten kan der findes et betydeligt sterre antal termoresistente
kim, end der var i den leverede maelk.

Et hejt indhold af termoresistente kim i den leverede maelk er
uensket for bade malkeproducenten og mejeriet, da det i sidste
ende kan betyde, at mejeriet ikke kan leve op til de kvalitets-
krav, som kunderne stiller. Et eksempel pa denne problematik
er, at termoresistente bakterier kan vaere arsagen til, at meje-
rierne ikke kan producere malkepulver, der efterfelgende kan
seelges til produktion af modermaelkserstatning.
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Kravet fra producenterne af disse produkter er et indhold af ter-
moresistente bakterier pa under 1.000 kim/ml.

Det samme gelder krav fra andre kunder inden for levnedsmid-
delindustrien og produktion af konsummaelk.

Termoresistente bakterier opkoncentrerer sig under produktio-
nen af malkepulver og ferer til kvalitetsproblemer med pulve-
ret, nar det senere skal opleses igen.

Termoresistente bakterier kan opformere sig i osteproduktio-

nen og fere til pustning af ostene, der pavirker bade udseende
og smag.

Fig 2. Belaegninger i filterhus.



UNDGA BELAGNINGER

Forekomst af termoresistente bakterier i malken er et tegn pa,
at vasken af keletanken pa anlagget ikke er tilstreekkelig eller
ikke fungerer optimalt. Denne type bakterier er tilbojelige til at
danne biofilm (belagninger) i bade malkeanlegget og malke-
keletanken. Biofilmen vokser kontinuerligt, og er efterfelgende

meget svaer at vaske af igen.

Belagningerne kan vare bade synlige og ikke synlige for det

blotte oje. De opstar nar:

¢ vaskevandet ikke er tilstraekkeligt varmt og/eller sluttempe-
raturen er for lav

® doseringen af rengeringsmiddel er forkert eller ikke passer
til det aktuelle anlzeg/tank

e derer utilstraekkeligt med varmt vand (min. 80° C)

¢ vandmangden er for lille og flowet under vask ikke er kor-
rekt, sa den mekaniske effekt ikke er tilstraekkelig

e derfindes melkerester i anleegget efter vask, fordi den
tekniske konstruktion ger det svaert at rengere eller draene
anlegget efter vask

® designet er uhensigtsmaessigt

e dererdarligeller ingen vedligeholdelse og service pa
anlagget — manglende udskiftning af udtjente slanger og

gummidele.

Fig 4. Belaegninger ved pakning til mandeluge.
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FA H)ZLP FRA DINE RADGIVERE

Ved et velfungerende anlag og en optimal vask ber an-
tallet af termoresistente kim ligge under 300/ml. Du kan
godt have en hej andel af termoresistente kim i malken
uden atvide det, samtidig med at dine totalkim ikke
nedvendigvis er heje. Du kan altid bestille en ekstra ana-

lyse for termoresistente kim via Eurofins. En analyse kan

give en tidlig indikation af, at din vask pa anlaegget ikke
fungerer optimalt, selv om det tilsvarende antal totalkim

Fig 5. Husk ogsa at tjekke tankeudluftningen. ikke er steget alarmerende.

Du kan altid tage kontakt til din kvalitetsradgiver og fa
hjaelp, hvis du har begyndende problemer med dit kim-
tal eller mistanke om, at antallet af termoresistente kim
er for heje.

Gennem gode, daglige rutiner til sikring af en effektiv
rengering inklusive en visuel kontrol bidrager du til, at
dit mejeri kan producere mejeriprodukter med en hoj
lensomhed og en god kvalitet. Det er dit ansvar, at du
leverer maelk af sa hej en kvalitet, at der kan produceres

alle typer af mejeriprodukter pa mejeriet.

Felg anvisningerne fra dit mejeri og dine radgivere. Du
kan altid fa hjeelp af din maelkekvalitetsradgiver med
problemlesning og hjzlp til indferelse af gode daglige
rutiner omkring renholdelsen af malkeanlag og malke-
keletank.
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