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МОЙКА И ДЕЗИНФЕКЦИЯ

А.А. Ханумян, ООО «КАЛВАТИС», г. Москва

О
бщеизвестно, что одним  
из самых полезных кисло-
молочных продуктов яв-
ляется творог, который  

наряду с прекрасными вкусовыми  
качествами обладает целым рядом це-
лебных свойств. Содержащиеся в тво-
роге компоненты способствуют об-
разованию гемоглобина, укрепляют 
хрящевую и костную ткань, благо-
творно влияют на обмен веществ и ра-
боту нервной системы.

Сегодня, к сожалению, еще очень 
многие предприятия производят 
творог с применением ручного труда  
на оборудовании, созданном в сере-
дине прошлого века. Эти факторы, 
безусловно, повышают риск зараже-
ния конечного продукта чужерод-
ной микрофлорой, что заставляет 
уделять повышенное внимание во-
просам мойки и дезинфекции. Са-
нитарную обработку оборудования 
для изготовления творога и творож-
ных изделий (творожных ванн, ох-
ладителей, тележек для творога, ме-
сильных машин, столов самопрес- 
сования, котлов, вальцовок, волчков, 
смесительных ванн) проводят после 
окончания каждого рабочего цикла 
вручную с помощью пеногенерато-
ров или пенных станций. Наиболее 
подходящими средствами для этих 
целей являются щелочные пенные 
моющие средства с активным хло-
ром – Калгоклин ЦФ 312 или Калго-
клин ЦФ 315, который может рабо-
тать не только по нержавеющей 
стали, но и по алюминию. Эти препа-
раты убирают с рабочих поверхно-
стей жировые, масляные и частично 
белковые загрязнения. Для удаления 
же остаточных белковых отложений 
следует применять созданный на ба-
зе ортофосфорной кислоты Калго-
клин СФ 5500, который растворяет 
также следы «водного камня», солей 
и ржавчины. 

Однако не все производители ис-
пользуют старую технологию произ-
водства творога. Все больше и больше 
молочных комбинатов оснащаются 
современными полуавтоматическими 
и автоматическими линиями произ- 
водства и фасовки творога. На таком 
оборудовании для обеспечения долж-

ного уровня гигиены могут применять 
такой же набор моющих средств.  
Но зачастую производители совре-
менного оборудования не рекомен- 
дуют использовать для его очистки 
хлорсодержащие препараты. В таких 
случаях производители творога  
для соблюдения гарантийных условий 
оборудования должны применять 
пенные средства без активного хло-
ра, такие как умеренно щелочной  
Калгоклин НФ 5401 или содержа-
щий соединения четвертичного аммо-
ния щелочной Калгоклин ДС 660. 
Такие препараты удаляют с поверхно-
сти органические загрязнения и в со-
четании с кислотным продуктом  
Калгоклин СФ 5500 обеспечивают 
необходимый гигиенический резуль-
тат. Кроме того, на современных ли-
ниях по производству творога для ав-
томатической тоннельной мойки 
творожных форм необходимо приме-
нять еще один препарат, позволяю-
щий в одну стадию удалять с пласти-
ковой поверхности остаточный белок. 
Это – Калгоклин А Плюс – средство 
на основе ортофосфорной кислоты, 
которое, благодаря высокому содер-
жанию основного действующего ве-
щества и специально подобранному 
составу компонентов, позволяет 
с успехом очищать любые виды форм 
уже при концентрациях 0,8–1,0 %. 
Продукт обладает высокой смачиваю-
щей способностью, не пенится, спо-
собствует быстрому растворению за-
грязнений и препятствует их повтор- 
ному осаждению на обрабатываемую 
поверхность. 

Однако все перечисленные препа-
раты обеспечивают лишь гигиену 
технологического оборудования. 
Для обеспечения же микробиологи-
ческой чистоты рабочих поверхно-
стей мы рекомендуем применять 
Стерицид Форте 15 – средство на ос-
нове надуксусной кислоты (НУК)  
и перекиси водорода (ПВ). Кроме вы-
соких бактерицидных свойств, кото-
рые достигаются уже при концентра-
ции 0,02 % по НУК, в более высоких 
концентрациях препарат обладает 
фунгицидным, спороцидным и про-
тивовирусным эффектом. Его дей-
ствие основано на образовании сво-

бодных радикалов, повреждающих 
липиды клеточной мембраны, ДНК 
и другие важные компоненты ми-
кробной клетки. Средство работает 
в очень малых концентрациях, 
что позволяет из одной канистры по-
лучить более 16 т рабочего раствора. 
Необходимо помнить, что неотъем-
лемым продуктом в процессе произ-
водства творога является сыворотка, 
которая может служить благоприят-
ной средой для развития бактерио-
фага. Многочисленные экспери- 
менты подтверждают, что в более  
высоких концентрациях (0,08–0,10 % 
по НУК) Стерицид Форте 15 спосо-
бен справляться и с бактериофагом. 
Наилучшие результаты в этом вопро-
се достигаются в случаях, когда де-
зинфекция внутренних поверхностей 
оборудования дополняется санитар-
ной обработкой внешних поверхно-
стей при помощи пенного дезсред-
ства Калгонит ДС 628, также 
содержащего в качестве действую-
щих веществ НУК и ПВ. В рекомен-
дованных рабочих концентрациях 
(1,5–3,0 % по препарату), с экспози-
цией не менее 10 мин, водные раство-
ры средства обладают антимикроб-
ной активностью в отношении 
грамотрицательных и грамположи-
тельных бактерий, в том числе бак-
терий группы кишечных палочек, 
стафилококков, стрептококков, саль-
монелл, а также в отношении споро-
образующих бактерий, плесневых 
грибов и вирусов. Согласно данным 
отчета НИИ вирусологии, в концен-
трации 3,0 % средство обладает вы-
сокой вирулицидной активностью 
и на 99,5–99,9 % ингибирует репро-
дукцию одного из самых стойких ви-
русов – вируса полиомиелита.

Представленная химическая про-
дукция производится в России, заре-
гистрирована в странах Таможенного 
союза и сопровождается инструкция-
ми по применению, которые подго-
товлены совместно со специалистами 
ГНУ ВНИМИ Россельхозакадемии. 
На российском рынке профессиональ-
ные моющие и дезинфицирующие 
средства под торговой маркой «Кал-
гоклин» представляет компания 
«КАЛВАТИС».  

САНИТАРИЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ 
ТВОРОГА И ТВОРОЖНЫХ ИЗДЕЛИЙ 


