Az aszeptikus élelmiszer-feldolgozas top 7 stratégiaja

A COVID-19 vilagjarvany tobbek kozott arra is ravilagitott, hogy az aszeptikus élelmiszer-feldolgozas
okos befektetés, amely a jov6ben is megtéril. Mivel a jarvany idején a korlatozasok szlk
keresztmetszetet és hidnyt okoztak a friss élelmiszer-ellatdsi lancban, a fogyasztdk a stabil aruk felé
fordultak, mutatva ezzel az igényt.

Az aszeptikus feldolgozas és csomagolds kikeriili az ellatasi lanc hidnyossagait, mivel a gydrtdk
megszabadulnak a h(itott vagy fagyasztott tarolastdl.

Mig a stabil termékek irdnti kereslet tovdbbra is fennall, az aszeptikus feldolgozas egy Osszetett
folyamat, szdmos olyan valtozdval, amelyek a hagyomadnyos élelmiszer-feldolgozasban nem lathaték —
a termék- és folyamattervezést6l a mlszereken és nyilvantartasokon at a képzésig és a felligyeletig. A
befektetés maximalizalasa és a végfelhaszndld védelme érdekében fontos, hogy teljes mértékben
megértsik a  folyamatokat, és
elkotelez6djlink az aszeptikus gyartasi
teljesitmény fenntartasa és ellenérzése
mellett. Mas széval, ez nem egy ,,épitsd
meg és felejtsd el” torekvés.

Dr. Pablo Coronel a CRB
élelmiszerbiztonsagi és  hd&kezelési
hatésaganak igazgatdja Osszegydijtotte
a 7 legjobb stratégiat a hosszu tavu
aszeptikus feldolgozasrol.

1. FELDOLGOZASI MUVELETEK KOORDINALASA

A rendszer minden részét, a beszerzéstdl, a kozmUivektdl, az 6sszetevk adagolasatdl és keverésétdl a
hékezelésig, a vezérlésig és az adatrogzitésig, ugy kell megtervezni, hogy a tervezett mddon —
egyidejlleg — mindenkor m(ikddjon. Az aszeptikus feldolgozas és csomagolds a részletekre valéd komoly
odafigyelést igényel, hiszen a legaprébb hibak is koltséges problémadkhoz vezethetnek.

Példaul nagy mennyiségl termék semmisil meg, ha egy tomitést nem cserélnek ki id6ben és az
szennyezGdéshez vezet. Mar a kezdetektSl megéri az id6t, az eréfeszitést és a koltségeket egy hibatlan
rendszer kivitelezése. Ebben kulcsszerepet jatszanak a vallalat minGségbiztositasi és biztonsagi
szakemberei, valamint a mérnokok, akiknek a tervezés soran figyelembe kell venni minden
szempontot, folyamatot, ide értve a kozmdveket, a higiéniai és kbrnyezetvédelmi berendezéseket.

2. SIKER EGY JO TERVBOL LESZ

Az aszeptikus feldolgozds tervezéséhez tobb forgatokonyvre is sziikség lesz a gyartd altal igényelt
rugalmassag, valamint az 6sszetevék és az ellatdsi lanc valtozékonysaga alapjan. Mar a kezdetektél
figyelembe kell venni az aszeptikus ,rejtett koltségeket” — példaul a karbantartasi és higiéniai,
megel6z6 karbantartdsi, kalibralasi és ellendrzési ledlldsokat. Az ezeket a miveleteket leegyszer(sit6é
kialakitas gyorsabb atfutasi id6t és nagyobb termelékenységet jelent.

Fontos, hogy az elejétdl bevonjunk egy eljdaré hatdsdgot, akik biztositjdk, hogy az Osszes jogi
kovetelménynek megfeleljiink és a jov6beli médositasokat minimalizaljak. Az aszeptikus feldolgozas
nagymértékben tdmaszkodik az eljaré hatdsag dltal a teljes élelmiszerbiztonsdgi terv részeként



megadott és (temezett folyamatra a biztonsdgos és j6 mindségl termékek el6allitdsa érdekében. A
tervezési szakaszban célszer(i egy tervezési/élelmiszerbiztonsagi tervet kidolgozni, amelyben t6bb
ellenérzési pontot azonositanak, és a m(iszerekre, nyilvantartdsra és kalibraldsra is javaslatot tesznek.

3. A VALIDACIO NEM EGY EGYSZERI TEVEKENYSEG

Avalidacid jellemz8en az izembehelyezéshez, a veszélyelemzéshez és a kritikus ellenérzési pontokhoz
(HACCP) kapcsolédik, de a vald életben ez egy folyamatos tevékenység, amely szorosan kapcsolédik a
m(ikodéshez és a min&séghez. Az lizembe helyezés soran validalnak, hogy a gyartésor és a csomagolo-
berendezés a terveknek megfeleléen miikodjon. Az automatizalt vezérl6rendszereket, CIP és
fert6tlenit6 rendszereket -, valamint a folyamatsort rendszeresen ellendrizni kell, ez a feltétele a terv
szerinti m{kodésnek. Mas tevékenységeket, példaul karbantartast és valtozaskezelést is a folyamatos
validacio részének kell tekinteni.

4. AZ EMBER HOZZA A VALTOZAST

Igen, az ember a vétkes az aszeptikus feldolgozas id6vel csokkend éberségében. Minden alkalmazottat,
aki részt vesz az aszeptikus folyamatok — U(izemeltetés, mindség-ellenérzés, (izemiranyitas,
karbantartds és tervezés — validalasaban, képezni kell a j6 min&ségl és biztonsagos élelmiszerekrél. A
képzési programoknak meg kell felelniiik a jelenlegi helyes gyartasi gyakorlatoknak (cGMP-k), valamint
a Better Process Control School-nak. A munkaltatédnak folyamatos szakmai tovabbképzéseket és
szinten tartd tanfolyamokat is biztositani kell. Fontos, hogy a vezetés legyen elkotelezett az aszeptikus
feldolgozas oktatasi alapelvei mellett. A képzés nagyszerl mddja annak, hogy lekizdjik az
Oneléglltséget.

5. MINOSEGBIZTOSITAS

A tesztelés kéz a kézben jar a
folyamatok koordindldsaval. A
pontos nyilvantartdsok és a
termékek rendszeres
tesztelésének elmulasztdsa a
mindség romlasat okozhatja, ami
1 fert6zést és sulyos betegségeket,
koztik a Clostridium botulinum
' fert6zést is  okozhat. Az
aszeptikus eljardst ugy tervezték
és validaltak, hogy inaktivalja az
0sszes olyan mikroorganizmust,
amely romlashoz vezethet, vagy
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aszeptikusan feldolgozott élelmiszerek szigoru nyilvantartast igényelnek. Ahogy a mondas tartja, ami
nincs dokumentdlva, az meg sem tortént.

Amellett, hogy az egyes ellen6rzési pontokat ésszer(i id6kozonként rogzitik, a nyilvantartasnak
tartalmaznia kell az Utemtervtdl valéd eltérés esetén megtett intézkedéseket is. A
minGségellenérzésekrél és a vizsgalati eredményekrél is nyilvantartast kell vezetni. Ezeket a
dokumentumokat legaldbb harom évig meg kell 6rizni akar elektronikusan, akdr nyomtatvanyok
formajaban.



Rutinszer(i mikrobidlis vizsgalat alkalmazasakor a mintavételi Utemezésrél el6zetesen kell
megallapodni. Magukat a mintdkat meleg helyiségben kell inkubalni a begy(jtést kovet6 7-15 napig,
hogy ellendrizzék a csomagolas puffadasat. A mikrobidlis vizsgdlatoknak a terméktdl flggben is
megfelelének kell lennitk, és magukban kell foglalniuk azt a dontést, hogy sziikség van-e mezofil
anaerob spéravizsgalatra. Minden szempontot tartalmaznia kell az élelmiszerbiztonsagi tervnek.

6. FOLYAMATOS FEJLESZTES

Az aszeptikus feldolgozas bonyolult és kidolgozott menetrend, ahol minden részlet hatassal lehet a
nyereségre és a veszteségre. A gondos, megel6z6 karbantartdsi programon, a vdltoztatasok
ellenérzésén és a rekordok napi fellilvizsgalatdn kivil ésszer(i az eltérések el6rejelzése és a gondos
mikddés az esetleges problémadk figyelmen kivil hagydsdnak csokkentése érdekében. A gyartasi
sarzsokat, LOT adatokat, a kritikus vezérlési pontokat és a zaré adatokat a mindségbiztositasnak kell
felllvizsgalnia, hogy megbizonyosodjon a kritikus ellen6rzési pontok paramétereinek
elfogadhatésagardl. Ha barmely paraméter kivil esik az Gtemezésen, el kell kezdeni az eltérési
folyamatot. A terméket azonnal helyezziik karanténba, és végezziink kivalté ok elemzést a kdvetkez6
|épések meghatarozasahoz. El6fordulhat, hogy a termékek Ujra feldolgozhaték lesznek, de az is, hogy
meg kell semmisiteni 6ket.

7. REJTETT KOLTSEGEK

Eddig az aszeptikus feldolgozas elényeirél és életképességérdl ejtettiink szét - mind az ellatasi lanc,
mind pedig az élelmiszerellatds szempontjabdl, de fontos ismerni a helyes, biztonsdgos és az FDA
elGirdsainak megfelel6 végrehajtas koltségeit. A kezdeti tékebefektetés a friss termelés két-
haromszorosa is lehet. Ezen tulmenGen, a valtozé csomagolasi kdvetelmények a K+F koltségeit novelik,
ezzel is szamolni kell.

Forrds: https://www.foodqualityandsafety.com/article/top-7-strategies-for-aseptic-food-
processing/?fbclid=IwAR2v7XAAp5Lu5y45P3a8w0swM-YESJIPulg9 MSaJBhoDQODdTDgVc daFQ
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