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Технологические инновации  

в производстве

На рынке пивоваренной отрасли 
в условиях динамично растущей 
конкуренции каждый произво-

дитель стремится повысить качество 
выпускаемой продукции, улучшить ее 
потребительские свойства и продлить 
сроки хранения. Для достижения дан-
ной цели необходимо исключить риск 
попадания в пиво микроорганизмов-
вредителей на всех стадиях техноло-
гического процесса. В 70 % случаев 
контаминирующие агенты попадают 
в продукт с некачественно вымытых 
поверхностей технологического обо-
рудования, инвентаря и тары.

Грязное оборудование  — пре-
красная питательная среда для роста 
и развития микроорганизмов, присут-
ствие которых недопустимо в каче-
ственном напитке. Молочнокислые, 
уксуснокислые бактерии, споры пле-
сени и дикие дрожжи, попадая в пиво, 
оказывают негативное влияние на ход 
процессов брожения, дображивания, 
ухудшают органолептический про-
филь пива и снижают биологическую 
стойкость напитка.

Для выпуска качественной и безо-
пасной продукции требуется не толь-
ко надлежащая санитарная обработка 
технологического оборудования, тары 
и инвентаря, но и своевременный ми-
кробиологический контроль.

В  настоящее время для  контро-
ля санитарного состояния на  пред-
приятиях используют традицион-
ные микробиологические методы. 
Данные методы оценивают чистоту 
по качественным и количественным 
показателям, которые являются обя-
зательными для  всех предприятий 
пивоваренной отрасли. Однако тра-
диционные микробиологические ме-

тоды имеют ряд существенных недо-
статков.

Первый недостаток  — большая 
длительность анализа. Например, 
первые результаты анализа на опре-
деление содержания бактерий группы 
кишечной палочки (БГКП) становят-
ся известны лишь спустя 24 ч, сле-
довательно в течение этого времени 
предприятие работает, по сути, «всле-
пую».

Второй недостаток традиционных 
методов исследований — их трудоем-
кость, так как для проведения анали-
за необходим ряд подготовительных 
операций, что  увеличивает энерго- 
и трудозатраты.

Третьим недостатком является 
потребность в  профессиональных 
кадрах: анализы должны проводить 
квалифицированные специалисты-
микробиологи.

Четвертый недостаток — традици-
онные методы не выявляют остатки 
вредных веществ, то есть вторичные 
контаминирующие вещества. Даже 
правильная мойка оборудования 
не гарантирует удаление вторичных 
веществ, а следовательно — вторич-
ной обсемененности продукции.

Современным решением, в котором 
отсутствуют перечисленные недостат-
ки, является метод АТФ-мониторинга. 
Начиная с 1980‑х годов он зарекомен-
довал себя как надежный и результа-
тивный метод контроля санитарного 
состояния предприятий во всем мире. 
АТФ-метод анализа отвечает всем 
мировым стандартам и требованиям, 
предъявляемым системой ХАССП.

Механизм АТФ-люминометрии за-
ключается в обнаружении количества 
молекул АТФ (аденозинтрифосфата), 
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которые содержатся в любой клетке: 
растительного, животного, грибного 
и  бактериального происхождения. 
При  взаимодействии молекул АТФ 
с системой «люцеферин — люцефе-
раза» происходит испускание света. 
Данный свет фиксируется фотодат-
чиком прибора — люминометра — 
и отображается в виде относительных 
световых единиц (RLU). На практике 
высокие значения RLU показывают, 
что технологическое оборудование, 
с  которого брали смыв, загрязнено 
и  представляет опасность для  вы-
пуска качественного и  безопасного 
продукта, поскольку остатки веществ 
являются хорошей питательной сре-
дой для развития и размножения раз-
личных микроорганизмов.

Метод АТФ-люминометрии пре-
красно подходит для  быстрой, точ-
ной и качественной проверки техно-
логического оборудования и систем 
водоподготовки в режиме реального 
времени. Ведь, согласитесь, если тех-
нологическое оборудование или вода 
уже загрязнены, то зачем ждать за-
ведомо положительные результаты 
из лаборатории спустя сутки?

Реализацию метода на  практике 
рассмотрим на примере работы лю-
минометра SystemSURE Plus произ-
водства компании Hygiena (Англия) 
(рис. 1), способного комплексно ре-
шить проблемы контроля и  оценки 
санитарного состояния как техноло-
гического оборудования, так и жид-
кости.

Это легкий портативный прибор 
для  мониторинга чистоты на  пред-
приятиях пивоваренной отрасли по-
зволяет провести анализ загрязнений 
технологического оборудования и ка-
чества воды всего за 15 с.

При создании люминометра System
SURE Plus был использован опыт, на-
копленный в  европейских странах. 
Благодаря этому прибор соответству-
ет всем принципам менеджмента ка-
чества, установленным ИСО 22000, 
и  требованиям, предъявляемым си-
стемой ХАССП.

Методика работы включает в себя 
всего три этапа и не требует специ-
ального обучения.

На первом этапе происходит клас-
сический отбор пробы — смыв с по-
верхности площадью 10×10 см тестом 
Ultrasnap (рис. 2). В случае, если про-
ба жидкая (вода), необходимо набрать 
ее в мерный стаканчик (100 мл), после 
чего поместить туда специальный тест 
для жидких объектов Aquasnap (рис. 3).

На втором этапе нужно соединить 
верхнюю и нижнюю части тестов. По-
сле этого следует переломить запор-
ный клапан в верхней части теста, за-
тем переломить запорный клапан в его 
верхней части и  выдавить реагент. 
При смешивании реагента с пробой, 
содержащей молекулы АТФ, проис-
ходит вспышка света.

На заключительном этапе необхо-
димо просто поместить тест в прибор 
SystemSURE Plus и  нажать кнопку 
«ОК». Через 15 с  анализа будет из-

вестно, насколько чист или грязен ис-
следуемый образец.

Технические возможности System- 
SURE Plus позволяют специалисту 
предприятия проводить анализ в 5000 
критических точках производства — 
как на поверхности технологического 
оборудования танков, теплообменни-
ков и CIP-систем, так и  в  виде проб 
для определения качества поступающей 
воды. Полученные результаты сохраня-
ются в памяти прибора SystemSURE 
Plus, рассчитанной на 2000 измерений, 
что избавляет от необходимости вести 
технические журналы. Поставляемое 
программное обеспечение SureTrend 
на русском языке выводит мониторинг 
анализа чистоты на  новый уровень, 
позволяя специалисту выстроить ин-
дивидуальную систему контроля са-
нитарного состояния предприятия. 
SystemSURE Plus занесен в государ-
ственный реестр средств измерения 
и полностью соответствует принципам 
системы ХАССП.

На сегодняшний день метод АТФ-
люминометрии является самым удоб-
ным для практического применения 
в  пивоваренной промышленности 
методом для осуществления своевре-
менного и  достоверного санитарно-
гигиенического контроля. А современ-
ные люминометры становятся незаме-
нимыми помощниками специалистов 
в мгновенном мониторинге чистоты 
на пути достижения высоких стандар-
тов в производстве высококачествен-
ного и безопасного пива.

Рис. 1. Люминометр SystemSURE Plus

Рис. 2. Тест Ultrasnap
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Рис. 3. Тест Aquasnap
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