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Jakosc mleka towarowego dostarczanego z punktow skupu

do Spotdzielni Mleczarskiej

Quality of Commodity Milk Taken from Milk Collection to Dairy

Mleko jako produkt spozywczy i surowiec do przerobu powinno odznaczac si¢
wysokim standardem higienicznym, decyduje to o wydajno<ci, jakosci i trwatosci
produktéw koncowych oraz ich wartoSci odzywcezej (3). Ilos¢ 1 jakos$¢ bakterii
wystepujacych w mleku jest Scisle uzalezniona od warunkéw panujacych w czasie
Jego pozyskiwania, przechowywania i transportu (7). Szybko§¢ namnazania si¢
mikroorganizméw w mleku wyraza si¢ postgpem geometrycznym w stosunku do
temperatury mleka. Wydtuzenie drogi od producenta do mleczarni powoduje
0gblny wzrost liczby drobnoustrojow (7). Ogélnie jakos¢ skupowanego mleka
surowego w kraju jest niska (3, 6). Znajduje to potwierdzenie zaréwno w krytyczne)
opinii konsumentow, jak tez w ocenie przydatnosci do przetworstwa w zaktadach
przemystowych. Zawartos¢ podstawowych sktadnikéw mleka towarowego w kra-
Jach Unii Europejskiej ksztaltuje si¢ na znacznie wyzszym poziomie anizeli u nas
wkraju (1). Wedlug Kiszy 1 wsp. (3) wyniki przeprowadzonych badan wykazuja,
ze stopieri pogorszenia si¢ mikrobiologicznej jakosci mleka na odcinku obora —
zaklad mleczarski wynosi 20%.

Celem niniejszej pracy jest ocena sktadu chemicznego oraz jakosci mikrobiolo-
gicznej mleka dostarczanego w réznych porach roku z punktéw skupu do Spéi-
dzielni Mleczarskiej.
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MATERIAL 1 METODY

Badaniami objeto mleko pochodzace z 10 punktow skupu, dziatajacych na terenie jednej ze
Spétdzielni Mleczarskiej regionu lubelskiego. Kazdego miesiaca pobierano probki do badania skiadu
chemicznego i jakosci mikrobiologicznej mleka.

Oznaczenia chemiczne przeprowadzono za pomoca aparatu Milko-Scan. Badania uwzgledniaty
zawarto$¢ podstawowych sktadnikéw mleka, tj. thuszczu, biatka, laktozy oraz suchej masy. Préby do
badari mikrobiologicznych pobierano w sposéb sterylny bezposrednio z cystern. Oznaczano je
zgodnie z PN 77/A-86031. Przy badaniach mikrobiologicznych wzigto pod uwage nastgpujace
parametry: miano coli, ogélna zawartos¢ bakterii mezofilnych, psychotrofowych, kwaszacych i ich
procentowy udziat.

Uwzgledniono réwniez dwa sezony produkcyjne mleka, co zwigzane jest z réznymi temperatu-
rami otoczenia. Poréwnano sezon jesienno-zimowy (temp. powietrza <10°C) z sezonem wiosenno-
-letnim (temp. powietrza >10°C).

OMOWIENIE WYNIKOW

W r. 1995 w analizowanych punktach skupu (tab. 1) zakupiono 4312,7 tys.
litréw mleka. Zanotowano duze wahania w iloSci skupowanego mleka w poszcze-
g6lnych punktach skupu. W jednym z nich w lutym zakupiono tylko 522 litry mleka,
natomiast w innym w paZdzierniku 2148 litréw mleka.

Z badan wynika (tab. 2), ze Srednia zawarto$¢ ttuszczu w mleku dla okresu
jesienno-zimowego wynosita 3,9% i byta wigksza niz w okresie wiosenno-letnim
0 0,4%. Podobnie zawartos¢ biatka w analogicznym okresie wynosita 3,7% i byta
wigksza 0 0,5% w poréwnaniu z sezonem wiosenno-letnim. Juszczak i wsp.
(2) w swoich badaniach stwierdzili, ze mleko o nizszej zawartosci thuszezu produ-
kuja krowy w miesiacach letnich. Jednak réznice w ciagu roku sa niewielkie
1 wynosza okoto 0,3% zaréwno w zawartosci thuszczu, jak i biatka.

Z danych Kijaka (5) wynika, ze migdzy dzienna iloScia mleka a procentowa
zawartoScia poszczegdlnych skladnikéw wystepuja odwrotnie proporcjonalne
wspétzaleznosci. W badaniach tych stwierdzono, ze im wyzsza jest dzienna wydaj-
no$¢ mleka, tym mniejszy procent zawartych w nim sktadnikéw. W sezonie
wiosenno-letnim zaobserwowano wzrost Sredniej zawartosci laktozy o okoto 0,4%.
Zawarto$¢ suchej masy byta wigksza w sezonie jesienno-zimowym i wynosita
12,5%, a w sezonie wiosenno-letnim ksztattowata si¢ na poziomie 10,9%.Spike
i wsp. (9) stwierdzili, ze najwyzsza zawarto$¢ suchej masy wystapita w okresie od
listopada do lutego, najnizsza natomiast w lipcu i sierpniu.

Jednym z ogniw zanieczyszczenia mleka sa punkty skupu. Ich wyposazenie
zwykle nie zapewnia utrzymania wiasciwej jakoSci higienicznej mleka. Brak
obnizenia temperatury schtadzanego mleka lub niewlasciwy termin jego odbioru
powoduja niekorzystne zmiany jakosci surowca. M a je w s ki (8) w swoich
badaniach zwraca uwage na niezadowalajacy stan higieniczny punktéw skupu,
konwi i tankéw. Jakos¢ higieniczna mleka ocenianego przy temperaturze powietrza



Tab. 1. Dzienny skup mleka (1) w analizowanych punktach w poszczegélnych miesiacach w r. 1995

Daily commodity milk (in liters) in analysed places in particular months of 1995

%

e % e Styczen Luty Marzec |Kwiecien| Maj Czerwiec| Lipiec | Sierpien | Wrzesien | Pazdziernik | Listopad | Grudzien ?vgziizn
1 1155 1154 1084 1057 1332 1533 1533 1505 1552 1595 1326 1217 | 488405

2 1339 1278 1328 1355 1792 2014 1984 1971 1870 1939 1489 1333 599865

3 662 707 761 931 1306 1441 1388 1288 1246 1305 1015 829 392514

4 854 791 828 821 1127 1378 1437 1479 1509 1429 1047 893 414278

5 1333 1360 1455 1431 1703 1844 1824 1939 2128 2148 1564 1222 | 607396

6 747 762 689 735 1016 1283 1277 1262 1235 1290 874 749 363119

i 489 Y ¥ 525 616 995 1208 1150 1126 1191 1166 823 681 319873

8 681 647 605 576 750 852 718 796 856 861 738 757 268932

9 1133 1102 1197 1192 1731 1960 1734 1617 1641 1681 1257 1183 | 530963

10 768 781 742 610 769 1028 948 1004 1022 995 1041 1046 | 327354

w(;gi:{s?::'u 284002 | 254904 | 285639 | 279729 | 388134 | 436245 | 433799 | 433597 | 427518 | 446690 | 335237 | 307205 | 4312699
AU L. g 5.8 6.7 6.5 9,0 10.1 100 | 100 | 99 10.4 7.8 72 | 1000
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Tab. 2. Sktad chemiczny mleka (%) dostarczanego z poszczegolnych punktéw skupu
Chemical composition of milk (%) supphied from particular places

Punkt skupu |

- Sezon jesienno-zimowy

Sezon wiosenno-letni

liczba % % % % suchej liczba % % % % suchej
LS e -8 préb ttuszczu biatka laktozy masy préb ttuszczu biatka ~ laktozy masy
1 } 4 3.8 357 43 12,4 z 39 32 4.6 11,0
2 | 4 4.0 3.8 42 12,8 2 47 3 4.6 11L]
3 4 4.1 3,7 43 124 2 3,0 & §0. 4.7 10,9
4 4 3.8 3% 4.1 12,4 2 < by 3.1 4.6 10,7
5 4 7 38 43 12,2 2 2] 31 4.5 10,4
6 4 39 39 4.1 13.0 2 34 3.8 44 10,8
7 4 k 1.9/ 3 43 12,2 2 32 51 45 10,6
8 4 3.7 3,6 4.1 12,1 2 3.6 Bid 45 i d
9 4 39 3,6 4,1 12,7 2 § 3.2 4.6 10,9
10 | 4 4.0 3,6 42 1257 2 39 32 4.5 114
Srednio 40 39 3,7 42 e 20 315 312 4.6 10,9
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Tab. 3. Jakos¢ higieniczna mleka dostarczanego z poszczegolnych punktow skupu
Hygienic quality of milk supplied from particular places

Sezon jesienno-zimowy (temp. otoczenia<10°C) Sezon wiosenno-letni (temp. otoczenia>10"C)
Punkt | jiczba | zawarto$¢ bakterii liczba : zawartos¢ bakterii
skupu Shek | SuANG : robek miano . :
LA | coli mezofil- |psychrofil-| kwasza- | bakterie p coli mezofil- | psychrofil-| kwasza- bakterie
micka 3. nych nych cych | kwaszace % | Micka nych nych cych | kwaszace %
1 4 107 | 42x10° | 3.8x10° | 5.3x10° 89 2 10-8 | 7.4x109 | 52x105 | 4,1x108 87
2 4 107 | 41x10° | 2,6x10° | 7,7x10® 87 2 107 1.4x10° | 5.2x10° | 1.9x10° 89
3 4 10”7 19x10° | 1.5x10° | 6,.2x10° 94 2 10”7 1.8x107 | 6,8x10° | 2.8x10° 9]
4 4 107 | 3,1x10° | 2,0x10° | 6,1x10® 90 2 10 | 8.8x10” | 49x10° | 5.6x10° 94
5 4 107 | 40x10° | 3.3x10° | 7.3x10% 9] 2 107 | 2,7x10° | 5.0x10° | 4,7x10° 95
0 4 107 | 29x10° | 2.0x10° | 58x10° 87 2 107 | 8.0x10” | 9,0x10° | 5.7x10° 88
7 4 107 | 41x10° | 24x10° | 49x10% 84 2 10% | 2.8x10° | 2,8x10° | 1,1x10° 9]
8 4 107 | 24x10° | 3.9x10° | 1.3x10® 82 2 107 | 3.4x10” | 1,1x10° | 3,5x10° 87
9 4 100 | 2,5x10° | 1.6x10° | 7.2x10° 92 2 107 | 1.3x10'° | 4.0x10° | 3,2x10° 86
10 4| 107 | 7ax10° | 27x10° | 5.6x10° 93 2 107 | s8x10” | 2.3x10° | 5,7x10" 90
Srednio 40 107 | 3,6x10° | 2,6x105 | 6.9x108 89 20 10-7 | 8.3x109 | 1.5x106 | 9.9x108 90 ~
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wyzszej niz 10°C byta znacznie gorsza w poréwnaniu z mlekiem ocenianym w
temperaturze ponizej 10 °C (tab. 3). Ogélna liczba drobnoustrOJow mezofilnych
i psychrotrofowych byla wyzsza w temperaturze powietrza >10°C i wynosila
odpowiednio 8,3 x 1071 1,5 x 10°. W miare obnizenia temperatury powietrza
nastepowat spadek liczby drObHOUStI'OJOW Badania Kietszni (4) wykazaly, ze
schtadzanie mleka do temperatury +4°C zapobiega rozwojowi drobnoustrojéw
mezofilnych, nie zapobiega jednak rozwojowi bakterii psychrofilnych podczas
kllkundstogodzmnego przechowywania. Miano coli (tab. 3) przekroczyto dopusz-
czalne normy. Srednia zawartos¢ pateczki Escherichia coliwynosita 10”7, Déwodzi
to niskiej jakosci pozyskiwanego i przechowywanego mleka. Zawarto$¢ bakterii
kwaszacych utrzymywata si¢ na statym poziomie zaréwno w okresie wiosenno-let-
nim, jak i jesienno-zimowym i wynosita odpowiednio 90 i 89%. Majewski (8)
twierdzi, ze czas i temperatura otoczenia sa czynnikami limitujacymi reakcje
chemiczne i mikrobiologiczne mleka. Przeprowadzone badania (tab. 3) wskazuja
na to, ze jednym z czynnikow wplywajacych na jako$¢ higieniczna mleka jest
temperatura otoczenia. Wyzsze temperatury w okresie wiosenno-letnim powodo-
waly wzrost zanieczyszczenia bakteryjnego mleka.

WNIOSKI

1. Najwyzsza Srednia dzienna wielko$¢ dostawy mleka z poszczegdlInych pun-
ktéw skupu odnotowano w sezonie wiosenno-letnim.

2. Sezon produkeyjny wplynat na zawartoS¢ podstawowych skfadnikéw mleka.
W sezonie jesienno-zimowym procentowa zawartoS¢ thuszezu, biatka 1 suchej masy
ksztattowata si¢ na wyzszym poziomie niz w sezonie wiosenno-letnim.

3. Temperatura otoczenia limituje rozw6j mikroflory w mleku. W temperatu-
rach wyzszych od 10°C jakos¢ higieniczna mleka byta gorsza niz w temperaturze
ponizej 10°C.
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SUMMARY

The examined milk came from 10 milk collection stations on the area of one dairy in Lublin
region. An effect of productive season was found on the amount of daily milk supply as well as the
content of basic components of milk.

The content of fat was 3.7-4.1%. protein 3.6-3.9%. lactose 4.1-4.3%. dry mass 10.4-11.1% in
autumn - winter seasop; in spring — summer — 3.0-3.9% fat, 3.1-3.2% protein, 4.4-4.7% lactose and
10.4-11.1% dry mass.

It was proved that environmental temperature limited the microflora development in milk. In
temperatures above 10°C its hygienic quality was worse than below 10°C.



