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WPLYW NIEKTORYCH PARAMETROW POZYSKIWANIA
I PRZECHOWYWANIA MLEKA NA JEGO HIGIENICZNA JAKOSC

Jan Kisza, Helena Panfil-Kuncewicz, Wanda Sajko

Instytut Inzynierii i Biotechnologii Zywno§ci AR-T Olsztyn

Jakos¢ i trwalos¢ mleka surowego jest wynikiem oddzialywania réz-
nych czynnikéw, sposréd ktérych na szczegdélng uwage zasluguje sposob
pozyskiwania mleka i sposdéb obchodzenia sie z nim po udoju. Liczne ba-
dania wykazaty, ze ilo$§¢ i rodzaj drobnoustrojow wystepujacych w mle-
ku, a wiec to co warunkuje jego higieniczng jakos¢ zalezy w duzym stop-
niu od warunkéw panujgcych w oborze, wlasciwego utrzymania naczyn
i urzadzen uzywanych podczas udoju oraz od higieny osobistej perso-
nelu [3, 5]. '

Réwnie wazny wplyw na higieniczng jakos¢ mleka surowego wywie-
rajg warunki w jakich to mleko jest przechowywane po udoju. Chodzi
gléwnie o czas i temperature przechowywania. Chlodzenie mleka po udo-
ju jest jednym z bardziej skutecznych i jednoczesnie jednym z latwiej
dostepnych dla producenta sposobéow zahamowania rozwoju mikroflory
[3, 4]. Nie moze ono jednak zastgpi¢ ogélnych zasad przestrzegania higie-
ny doju, lecz przy prawidlowym jego przeprowadzeniu moze znacznie
przedtuzyé trwalo$¢é mleka. Ujemng strong niskiego schladzania mleka
sg stosunkowo wysokie koszty tej operacji, a takze niebezpieczenstwo
rozwoju bakterii psychrotrofowych, szczegélnie w przypadku mleka sil-
nie zakazonego [6]. Problem dobrania wlasciwych parametréw przecho-
wywania mleka po udoju nabiera coraz wigkszego znaczenia w zwigzku
z koncentracja produkcji i rzadszymi w zwigzku z tym, dostawami mleka
do zakladow przetwoérczych.

Przeprowadzone badania mialy na celu przesledzenie zmian higienicz-
nej jakosci mleka od momentu jego uzyskania w oborze do momentu do-
starczenia do zakladu przetwoérczego oraz porOwnanie tych zmian ze
zmianami nastepujagcymi w mleku surowym przechowywanym w okres-
lonych warunkach.
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MATERIAE, I METODY

Doswiadczeniem cbjeto obory i zlewnie mleka z terenu dostaw za-
kladu mleczarskiego w Olsztynie i Malborku. Badania wykonano w 2
etapach. W pierwszym okre§lono kwasowos$¢ potencjalng mleka ogélna
liczbe drobnoustrojéow, liczbe bakterii kwaszgcych oraz préobe reduktazo-
wg, w mleku pobranym w oborze, ze zlewni i zakladu mleczarskiego
[1, 2]. Badania przeprowadzono w okresie zimy i lata. W okresie zimo-
wym przebadano 38 préb mleka od losowo :Wwybranych dostawcow, 26
préb mleka ze zlewni, do ktorych mleko tych dostawcow bylo dostar-
czane oraz 20 prob mleka z zakiadu mleczarskiego, ktéry obejmowat
dostawy z badanych zlewni. Liczba przebadanych préb w okresie letnim
wynosila odpowiednio: 42, 26 i 20.

W drugim etapie doswiadczenia okreslono zmiany Jakosm higienicz-
nej mleka surowego przechowywanego w temp. 4°C i 16°C przez okres
9112 godz. Zastosowany uklad czasu i temperatur przechowywania mle-
ka odpowiada w przyblizeniu warunkom w jakich mleko przebywa droge
od momentu jego pozyskania do chwili dostarczenia go do przerobu w
zakladzie mleczarskim. Badaniom poddano préby mleka pochodzace z u-
doju przeprowadzonego w prawidlowych warunkach higienicznych oraz
proby mleka pozyskane w tWwarunkach nieodpowiednich, a takze préby
stanowigce mieszaning wymienionych rodzajow mleka. W tym etapie
doswiadczenia oznaczono kwasowos$¢ potencjalng, probe reduktazows,
0g0lng liczbe drobnoustrojow i liczbe bakterii kwaszgcych, a takze liczbe
bakterii psychrotrofowych. Doéwiadczenie wykonano w 6 powtérzeniach.

WYNIKI BADAN

Wyniki oznaczen (jako wartosci $rednie) I etapu doswiadczenia zesta-
wiono w tabeli 1, a wyniki Il etapu badan w tabeli 2.

Z zestawienia tabeli 1 wynika, ze préby mleka pobierane w oborze,
w okresie zimowym i w okresie letnim wykazywaly zblizony stopien za-
kazenia. Srednia kwasowo$¢ préb mleka z okresu zimowego wynosila
7,4°SH, a dla préb z okresu letniego 7,5°SH. Ogoélna liczba drobnoustro-
jéow réwna byla odpowiednio: 0,64 min/ml i 0,48 min/ml. Udziat bakterii
kwaszgcych w ogolnej liczbie drobnoustrojéow wynosil dla omawianych
prob kolejno 82,8 i 75,0%, a czas odkarwiania blekitu metylenowego w
probie reduktazowej 3,0 i 2,5 godz. :

Proby mleka pobierane w zlewniach wykazywaly juz wyzszy stopien
zakazenia w pordéwnaniu z mlekiem pobieranym bezpoSrednio po udoju
w oborze, przy czym wykazano jednoczes$nie, ze zakazenie mleka z okresu
letniego bylo nieco wyzsze anizeli z okresu zimy. Dla mleka pobieranego
ze zlewni w okresie zimowym kwasowo$é wynosita $rednio 7,6°SH, o-
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golna liczba drobnoustrojéow 4,6 mln/ml, a liczba bakterij kwaszgcych
2,0 min/ml, za$ $redni czas odbarwiania blekitu w prébie reduktazowej
wynosit 2 godz. W okresie letnim przecietna kwasowo$é préb mleka po-
bieranego ze zlewni wynosila 6,9°SH, ogdlna liczba drobnoustrojéow 5,9
mln/ml, liczba bakterii kwaszgcych 5,2 min/ml, a czas odbarwienia bieki-
tu metylenowego w’ probie reduktazowej wynosit $rednio 1,5 godz.

Z poréwnania danych ogélnej liczby drobnoustrojow, uzyskanych z o-
znaczen wykonanych bezposrednio po udoju i préb pobranych ze zlewni,
wynika, ze w okresie lata nastgpil prawie 10-krotny ich wzrost, nato-
miast zimg wzrost zakazenia byl zdecydowanie nizszy. Zmienily sie takze
proporcje miedzy okreslonymi grupami tych drobnoustrojéow. W mleku
pobieranym ze zlewni w okresie lata, stwierdzono znacznie wyzszy od-
setek mikroflory kwaszgce]. Wynosil on dla mleka z okresu letniego
87,6%0, a dla prob z okresu zimy 449%.

Proby mleka pobierane w zakladzie mleczarskim wykazaly dalszy
wzrost zakazenia. Dla préb z okresu letniego byl on zdecydowanie wyz-
szy w porownaniu z prébami mleka z okresu zimowego. Ogoélna liczba
drobnoustrojéw w mleku dostarczanym do zakladu w okresie lata wyno-
sita Srednio 143,2 mln/ml, a w okresie zimy 37,0 mln/ml. Stanowi to prze-
cietnie 20 do 25-krotny wzrost ogdlnej liczby drobnoustrojéw, przy nie-
znacznym tylko relatywnym cbnizeniu sie mikroflory kwaszgcej (la-
tem 75,7% zimg 41,2%0). Konsekwencjg tak duzego zakazenia mleKa bylo
podwyzszenie jego kwasowo$ci oraz wyrazne skrocenie czasu odbarwia-
nia btekitu metylenowego w proébie reduktazowej. W okresie letnim war-
toSci te wynosily kolejno: 9,2°SH i 0,5 godz., a w okresie zimy 7,9°SH
il,5 godz.

Uzyskane wyniki pozwalajg stwierdzi¢, ze mikrobiologiczna jakosé
mleka pochodzgcego z badanych obdr byla niezadowalajgca, a jego ja-
kos¢ do czasu dostarczenia go do zakladu mleczarskiego ulegla dalszemu
i to bardzo wyrazZnemu obnizeniu. Proby mleka pochodzgce z okresu zi-
mowego wykazywaly nieco nizszy stopien zakazenia, przy czym w proé-
bach tych stwierdzono tez nizszy odsetek bakterii kwaszgcych. Na dro-
dze obora — zlewnia — zaklad mleczarski nastepuje wiec silne zakazenie
mleka, czego wyrazem byl wzrost kwasowos$ci, ogdlnej liczby drobno-
ustrojéw oraz skroécenie czasu préby reduktazowej.

Wyniki drugiego etapu badan wykazaly, ze obnizenie temperatury
przechowywania mleka, szczegélnie przy niskim poczatkowym jego za-
kazeniu, znacznie hamuje rozwdj mikroflory w tym mleku (tab. 2). W
doéwiadczeniu tym wykazano, ze przechowywanie mleka dobrej jakosci
(préby A) w temp. +4°C przez okres 5 godz. nie wplyneto na zmiane o-
golnej liczby drobnoustrojéw. Przedluzenie czasu przechowywania mleka
do 12 godz. spowodowalo juz dwukrotny wzrost ogélnej liczby drobno-
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ustrojéow oraz mnieznaczne zmiany proporcji oznaczanych grup drobno-
ustrojowych i niewielkie zmiany kwasowosci.

Przechowywanie tego mleka w temp. +16°C spowodowalo obnizenie
jego jakos$ci higienicznej. Po 12 godz. przechowywania, ogélna liczba drob-
noustrojow wzrosla okolo 70-krotnie, w podobnym stosunku zwigkszyla
sie tez liczba bakterii kwaszgcych, co z kolei wplyneto na skrocenie czasu
odbarwiania blekitu metylenowego w probie reduktazowej.

Podobne tendencje zaobserwowano przy przechowywaniu mleka sil-
nie zakazonego (préby B). Po 12 godz. przechowywania w temp. +4°C,
og6lna liczba drobnoustrojow wzrosta okolo 4-krotnie, natomiast w temp.
+16°C wzrost ten byl az 15-krotny. Réwnocze$nie wykazano, ze w mle-
ku silnie zakazonym, przechowywanym w temp. +4°C wzrésl pl\‘ocento—
wy udzial bakterii psychrotrofowych w ogolnej liczbie drobnoustrojow
przy jednoczesnym relatywnym obnizeniu bakterii kwaszacych. Tendenr-
cji takich nie stwierdzono w mleku przechowywanym w temp. +16°C.

W doswiadczeniu wykazano roéwniez, ze stosunkowo niewielki doda-
tek (25%0) mleka silnie zakazonego do mleka dobrej jakosci powodowatl
wyrazne obnizenie jego jakosci, a zmiany te prze$ledzono w trakcie prze-
chowywania okre$lonych préb mleka (proby C). Zwiekszenie udziatu mle-
ka niskiej jako$ci w mieszaninie (1 :1) nasila zmiany obnizajgce higie-
niczng jakoéé tak sporzadzonej mieszaniny, szczegOlnie przy dluzszym
przechowywaniu (préby D).

W podsumowaniu analizy calo$ci uzyskanych wyniko6w mozna stwier-
dzié, ze niezadowalajaca jako$¢ mleka skupowanego przez zaklady mle-
czarskie, wskazuje posrednio na niski poziom higieny jego pozyskiwania,
niewlasciwy sposéb obchodzenia sie z nim po udoju oraz niewlasciwe
warunki transportu tego mleka do zakladu przetworczego.

Z badan tych wynika dalej, ze dla zapewnienia wlasciwej jakoSci mle-

ka istotne znaczenie ma przede wszystkim przestrzeganie higieny doju.
Chlodzenie mleka nie jest w stanie calkowicie zahamowaé¢ rozwéj mikro-
flory, a ograniczenie rozwoju bakterii kwaszacych stwarza jednoczesnie
dogodne warunki rozwoju, bardziej niebezpiecznych w mleczarstwie bak-
‘terii psychrotrofowych. Przestrzeganie wlasciwych warunkow higienicz-
nych przy pozyskiwaniu mleka, szybkie i w miare niskie jego schiodze-
nie, gwarantuje dostarczenie do zakladéw przetwoérczych mleka dobre]
jakosci.
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BJIVAHUE HEKOTOPLIX IIAPAMETPOB IIOJYYEHMA
N XPAHEHUA MOJIOKA HA ETO T'MITUEHMYECKOE KAYECTBO

Pe3zwMme

B craTtbe ompenenAaroTcAa M3MEHEHMSA TI'MI'MEeHMYECKOro KayecTBa MOJIOKa C MO-
MEHTa ero IoJIy4YeHMs B KOPOBHMKE A0 BPEMEHM II0CTAaBKM B MOJOYHBLIA 3aBOX. YycTa-
HOBJIEHO, YTO Ha JOpOTre OT KOPOBHMKA C CIMBHOM IYHKT M Jajiee B MOJOYHBLIA 3a-
BOJ IPOMCXOOUT CUJBbHOE 3apazKeHMe MOJIOKAa B CBA3M C HEOJArompuATHLIMU yCJIO-
BUMAMM XpaHeHMsa M TpaHcropra. CHMIKEHMe TeMIlepaTypbl XpPaHeHMs MOJIOKAa, OCO-
OeHHO IIpM ero MaJjioM HAYaJbHOM 3apaxKeHMM, 3HAUYUTEJIBbHO 3aJepKUBAECT Pa3BUTHE
MUKPOdJIOPEI, a AJUTENbHOE XPAaHEeHMe B HU3KUX TeMIeparypax IPUBOAUT K pas3Bii-
TUIO IICUXPOTPOMHON MUKPOIOPHI.

YCcTaHOBIEHO TaKKe, 4yTo Heboabmiad mpudaBka (mo 25%) cMiIbHO 3apakKeHHOrO
MOJIOK2 K MOJIOKY XOPOIIEero KadecTBa BbIZBIBAET 3HAYUTENIbHOE YXYALIeHMe, Ka-
YeCcTRA IIOCJIEHETO.

J. Kisza, H. Panfil-Kuncewicz, W. Sajko

EFFECT OF SOME PARAMETERS OF WINNING AND STORAGE OF MILK
ON ITS EFYGIENIC VALUE

Summary

Changes of the hygienic value of milk from the moment of its winning in the
cowhouse to the delivery time to the dairy plant, are determined in the paper.
It has been found that on the way from cowhouse to milk reception point and
farther to dairy plant a heavy contamination of milk takes place, caused by un-
suitable storage and transport conditions. Lowering of the milk storage tempera-
ture, particularly at its initial contamination, considerably inhibits the microflora
development, while a prolonged stcrage in low temperatures leads to the develop-
ment of psychotrophic microflora.

It has been proved as well that a slight addition (to 25%) of heavily comtamina-
ted milk to good-guality milk leads to a distinct quality worsening of the latter.

7#



