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Wptyw sezonu i warunkéw przechowywania
na jakos¢ higieniczng mleka spoZywczego

Influence of a Season and Storage Conditions on the Hygienic Quality of Food Milk

Wszechstronne wykorzystanie mleka w zywieniu ludzi i zwierzat stwarza
potrzebg podniesienia jego jakosci higienicznej. Warto$¢ konsumpcyjna mleka i
Jjego przydatno$¢ surowcowa do przetworstwa zalezy gléwnie od zanieczyszczen
bakteryjnych i chemicznych (1, 5). Jako$¢ mikrobiologiczna uwarunkowana jest
réznymi czynnikami, w tym giéwnie natury Srodowiskowej i moze ona ulegac
zmianom, ktére z reguly sa niekorzystne (4, 5). W ogdélnym spozyciu biatka udziat
mleka i przetworéw wynosi okoto 20%. Spozycie mleka w Polsce, lacznie z
przeznaczonym na przetwoérstwo, zmalato z 260 1 w r. 1989 do okolo 200 1 na 1
mieszkarica w r. 1997. 1lo$¢ i jako$¢ produkowanego w Polsce mleka jest nadal
niska i w wigkszosci nie odpowiada wymogom stawianym przez Polskie Normy
(1,2, 3,6).

Celem pracy bylo okreslenie wptywu sezonu oraz warunkéw przechowywania
na jako$¢ higieniczng mleka spozywczego rozprowadzanego w sieci sklepow
detalicznych Lublina.

MATERIAL I METODY

Materialem bylo mleko spozywcze pasteryzowane pakowane w torebki z folii polietylenowej,
pochodzace z czterech spétdzielni mleczarskich: Lublin, Lubartéw, Krasnik i Piaski, zaopatrujacych
sie¢ detaliczna Lublina.
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Mleko badano w okresie jego przydatnos$ci do spozycia zgodnie z terminem podanym przez
producenta w dniu produkcji i w 24 godz. po dostarczeniu do sklepu. Badania przeprowadzono w
okresie od kwietnia 1997 r. do paZdziernika 1998 r. Eacznie wykonano 44 serie badan. Kazdorazowo
mierzona byta temperatura powietrza, na ktérej podstawie okreslano wptyw sezonu, czyli pory roku
oraz czasu przechowywania (2 i 24 h) na zawarto$¢ drobnoustrojéw mezofilnych, psychrotrofowych
i miana coli. Ponadto okreslono ilo$¢ bakterii kwaszacych i zawarto§¢ komérek somatycznych.
Badania mikrobiologiczne przeprowadzono zgodnie z PN (7, 8). Wyniki zestawiono w tabelach i
opracowano statystycznie na podstawie oprogramowania SPSPC.

OMOWIENIE WYNIKOW

Jakos$¢ higieniczna mleka surowego jest wazna szczegélnie dla przemystu
mleczarskiego, bowiem od niej zalezy uzyskiwanie dobrych produktéw przezna-
czonych do bezposredniego spozycia, a takze trwato$¢ przetworzonych (5, 6).

Liczba i sktad gatunkowy bakterii w mleku zaleza od zdrowotnosci gruczotu
mlekowego oraz higieny jego pozyskiwania (1, 5). Zanieczyszczenie bakteryjne
mleka oceniane zawarto$cig drobnoustrojéw mezofilnych wahato si¢ w granicach
od 4,0 - 10° (Krasnik) do 9,0 - 10 (Piaski) (tab. 1). Ogélna zawarto$¢ bakterii
psychrotrofowych réwniez wykazywata znaczne réznice: od 1,2 - 10° (Krasnik) do
1,4 - 10® (Lublin). Najwyzsza zawarto$¢ bakterii kwaszacych, ktére sa miarg
Swiezosci mleka, zanotowano w mleku z Piask (2,6 - 107), a najnizsza w mleku z
Krasnika (7,2 - 103). Miano coli badanych préb mleka z terenu Lubelszczyzny
wahato si¢ w przedziale od 0 (nie stwierdzono obecnosci) w czterech prébach z
Krasnika poprzez 102w 6 prébach z Lublina, przez 10°® w kilkunastu prébach z
Lublina, Lubartowa i Piask do 107 w pojedynczych prébach z Piask. W zwiazku
z wymaganiami jako$ciowymi wobec mleka spozywczego, sprecyzowanymi przez
Polska Normeg, maksymalna dopuszczalna liczba bakterii wynoszaca 2,0 - 10°
stawia dostarczane przez OSM Piaski, Lublin, Krasnik i Lubartéw mleko na niskim
poziomie pod wzglgdem jakosci higienicznej. Ta sama norma nie dopuszcza w
mleku bakterii z grupy coli, za§ w badanych prébach stopieri zanieczyszczenia
pateczka okreznicy byt bardzo wysoki.

Zawarto$¢ komorek somatycznych w mleku jest jednym z kryteriéw diagnosty-
cznych stanu zdrowotnego gruczotu mlekowego (10). Wydzielina zdrowego gru-
czotu moze zawiera¢ od kilkunastu do kilkuset tysi¢cy elementéw komérkowych
w1 cm3, jednak za fizjologiczng granicg dla mleka krowiego przyjeto 400 tys.
komérek somatycznych, przy czym im jest ich mniej, tym jakos¢ i trwalo$¢ surowca
jest wyzsza. Obecnie ilo$¢ komérek somatycznych jest obok ogélnej liczby bakterii
kryterium klasyfikacji mleka (8, 10). Nalezy podkresli¢ fakt, iz zadne zabiegi
termiczne nie sg w stanie wplyna¢ na ich ilo§¢. W badanych prébach mleka Srednia
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Tab. 1. Jako$¢ higieniczna mleka spozywczego z roznych spétdzielni mleczarskich regionu
lubelskiego w sezonie wiosennym (wartosci $rednie)

Hygienic quality of consumer milk from different dairy co-operatives in Lublin region in spring
(mean values)

Cechy jakosci Lublin Kra$nik Lubartéw Piaski
Bakterie mezofilne (n) 7,0°10"* 40°10°* 2,0°10%4 9,0 10%®
Bakterie psychrotrofowe (n) 1,4-10° 1,2°10° 1,0°10° 7,9 10°
Bakacsie Libatude n 3,0° 104 ire o | 1,0° 10" 261078
% 428" 250 0,0 432°
| Komérki somatyczne (n) 210 000 - - 380 000
0 . 4 - 2
10" - - - -
107 6 - - -
-3
Miano coli IO4 . 3 : :
(ilo$é prob) =2 1 - - -
10° 4 - - -
10° 5 - 4 2
107 - - - 2
Razem 16 - - 4
Temperatura otoczenia (°C) 19,7 10,0 * 250° 200"

AB, . 2 . qs ¢ Bha o o .
#Srednie oznaczone roznymi literami rozniq sig istotnie przy P<0,05.

Tab. 2. Jakos¢ higieniczna mleka spozywczego z Lublina w zaleznosci od czasu przechowywania
(wartosci $rednie)
Hygienic quality of consumer milk from Lublin depending on the storage time (mean values)

e Czas przechowywania
Cechy jakosci 2 godziny 24 godziny
| Bakterie mezofilne (n) 1,610’ 8,010’
 Bakterie psychrotrofowe (n) 4,1° 10’ 1,0-10°
— S
&ﬁe kwaszace ; 8'35‘190 2'26.;0
| Komérki somatyczne (n) 170 000 270 000 ®
0 8 3
10 4 3
102 4 4
Miano coli le - -
(ilo$¢ prob) & ]
10° - 2
10° - 3
10”7 - -
B Razem 16 16
Temperatura otoczenia (°C) 17,7 17,7

ABSrednie oznaczone roznymi literami réznig sig istotnie przy P<0,05.
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Tab. 3. Jako$¢ higieniczna mleka spozywczego z Lublina przechowywanego przez 2 godziny
w zaleznosci od sezonu (wartosci Srednie)
Hygienic quality of consumer milk from Lublin stored for 2 hours depending on the season (mean

values)
Cechy jakosci ; S e
wiosna jesien
Bakterie mezofilne (n) b 28 (14 1,710’
Bakterie psychrotrofowe (n) 8,210’ . 1,810’
, n 1,4-10° 2,6°10°
Bakterie kwaszace % 583 547
Komoérki somatyczne (n) 160 000 180 000
0 - : 5
10" - 1
10 4 2
. : 10° - -
Miano coli 3
(ilo$¢ prob) = 5 - -
107 2 -
10° 2 -
107 - -
Razem 8 8
Temperatura otoczenia (°C) 19,78 15,0

Objasnienia jak w tab. 2.
Tab. 4. Jako$¢ higieniczna mleka spozywczego z Lublina przechowywanego przez 24 godziny
w zalezno$ci od sezonu (wartosci $rednie)
Hygienic quality of consumer milk from Lublin stored for 24 hours depending on the Season
(mean values)

Cechy jakosci , jezon e
wiosna jesien
Bakterie mezofilne (n) 12 10" 1,810
Bakterie psychrotrofowe (n) 21510° 1,8°10°
; n 4,5 10° 6,3 10°
Bakterie kwaszace % 409 309
Komérki somatyczne (n) 260 000 270 000
0 - 3
10" - 3
107 2 2
3
Miano coli Al = n ~
(ilosé prob) i0 : -
10° 2 -
10° 3 -
107 - -
Razem 8 8
Temperatura otoczenia (°C) 19,78 15,0 A

Objasnienia jak w tab. 2.
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zawarto$¢ elementow komérkowych oscylowata w granicach 300 tys. w 1 em’ i
miescita si¢ w dopuszczalnym limicie obowigzujacych norm.

W tab. 2 przedstawiono wyniki oceny jakosci mikrobiologicznej mleka spozyw-
czego przechowywanego przez 2 godz. oraz przez 1 dobg. Rézny czas przetrzymy-
wania mleka nie wplynat istotnie na liczbg drobnoustrojéw mezofilnych, ktérych
Srednia ilos¢ oscylowata wokot 107, z wahaniem od 10* do 10° po 2 godz. oraz od
10° do 10’ po 24 godz. przechowywania. Srednia zawarto$é mikroflory psychro-
trofowej byta wyzsza w mleku dluzej przechowywanym (rzedu 108) niz w mleku
przechowywanym krétko (rzedu 107), z wahaniami 10° do 10°. Niewlasciwa
lemperatura przetrzymywania mleka wptyneta niekorzystnie na ilos¢ bakterii kwa-
szacych, bowiem mleko przetrzymywane diuzej zawieralo o okoto 20% wiecej tych
drobnoustrojéw niz mleko $wieze. Srednia zawarto$¢ komérek somatycznych w
badanym mleku nie przekraczata 200 tys., natomiast czas przechowywania miat
Statystycznie istotny (P<0,05) wplyw na ich ilo§¢. Obecnos$¢ bakterii z grupy coli
W analizowanych prébach mleka mogta by¢ spowodowana wtérnym jego zanie-
Czyszczeniem, ktérego przyczyna moglo by¢ niedokladne umycie aparatury do
Napetniania mleka lub nieodpowiednie przechowywanie folii polietylenowej, sto-
Sowanej do jego pakowania (5, 6).

Bakterie z grupy coli zdolne sa migdzy innymi do rozkladu bialek i moga
rozwijac si¢ w mleku w dos¢ duzym zakresie temperatur, powodujac wyjatkowo
nieprzyjemny zapach, a ponadto moga stanowi¢ potencjalne Zrédlo infekcji konsu-
menta (5). Uzyskane wyniki badan wlasnych potwierdzaja prace Kiszy i wsp.
(I),Krzyzanowskiego iwsp.(2)i Petczynskiej (6).

Wyniki sezonowej oceny jakosci higienicznej mleka z Lublina o réznym czasie
Przechowywania przedstawiono w tabelach 3 i 4. Srednia zawarto$¢ bakterii
mezofilnych w mleku przechowywanym przez 2 godziny nie przekraczata 107, bez
Wzgledu na pore roku (tab. 3). Wiosna i jesienig $rednia ilo$¢ tych bakterii byta
Podobna, rznita si¢ tylko odchyleniami standardowymi. Wyzsze zanieczyszczenie
odnotowano wiosna: od 10*do 107, Wplyw temperatury okazal si¢ bardzo wyrazny
W przypadku zawarto$ci mikroflory psychrotrofowej. Mleko w sezonie wiosennym
byto bardziej zanieczyszczone niz w sezonie jesiennym. Srednie zanieczyszczenie
mleka jesiennego bylo nizsze o 4 rzedy wielkosci w poréwnaniu z mlekiem z sezonu
Wiosennego. Podobne rezultaty zanotowano w rozpigto$ci wynikéw: od 10% do 10°
Jesienig oraz od 10° do 10® wiosna.

Cechg bakterii psychrotrofowych jest zdolno§¢ do szybkiego rozwoju w tem-
Peraturach niskich: 7°C i ponizej, niezaleznie od optymalnej temperatury wzrostu.
Rezerwuarem ich jest powierzchnia wymion, strzyki, a przede wszystkim brudny
Sprzet i zanieczyszczona woda. Powodujg one obnizenie jakosci i przydatnosci
mleka przez szybka lipo- i proteolizg (1, 4, 5, 9). W badaniach wiasnych ich ilos¢

L
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byta wysoka rzedu 107 (tab. 3) w sezonie wiosennym. Normatywng ilo$¢ stwier-
dzono w miesiacach jesiennych. Obnizenie temperatury do 4°C i ponizej zmniejsza
dynamike ich rozwoju.

W badaniach wiasnych odsetek bakterii kwaszacych byt nazblizonym poziomie
1 nie przekraczat srednio 60%. Sezon nie miat wptywu na ilo$¢ tych bakterii w
badanym mleku. Brak réznic zanotowano w odniesieniu do zawarto$ci komérek
somatycznych, ktérych ilo§¢ byta na poziomie ponizej 200 tys./1 cm3, czyli sprze-
dawane mleko konsumpcyjne pod wzglgdem zawarto$ci komérek somatycznych
bylo w normie, a réznica temperatury powietrza wynosita 4,7°C.

Stopien zanieczyszczenia mleka konsumpcyjnego E. coli byt wyzszy w sezonie
wiosennym przy 4,7°C réznicy temperatur powietrza. Przedstawione wyniki do-
wodza istotnego wptywu temperatury na jako$¢ higieniczng mleka.

W mleku z Lublina przechowywanym przez 24 godz. (tab. 4) Srednia zawartos$¢
bakterii mezofilnych w sezonie wiosennym byta wyzsza w poréwnaniu z jesiennym
o jeden rzad wielkosci, z odchyleniami od 10* do 108 wiosng oraz od 10% do 10’
jesienig. Bardzo wyraZne réznice, o 5 rzedow wielkosci, wystapity w zawartosci
drobnoustrojéw psychrotrofowych w sezonie wiosennym i jesiennym. Uzyskane
wyniki badari wlasnych potwierdzaja istotny wptyw pory réku na ilo$¢ bakterii
psychrotrofowych, podobnie jak badania Kiszy i wsp. (1), Kurka (3),Mo-
Iskie j (5)i Petcz yriskie]j (6). Odsetek bakterii kwaszacych byt o 10%
nizszy w mleku jesiennym niz wiosennym, ale w zadnym przypadku nie przekra-
czat wartos$ci 41%. Bakterie kwaszace to przede wszystkim paciorkowce mlekowe.
Dostaja si¢ do mleka z urzadzen udojowych, sprz¢tu do doju i podczas magazyno-
wania mleka. Rozmnazaja si¢ intensywnie w czasie przetrzymywania mleka w
temperaturze pokojowej, powodujac destabilizacj¢ kazeiny. Nieschtodzone mleko
po kilkunastu godzinach moze ich zawiera¢ kilka milionéw w 1 cm3 (3,5,6,9). W
badanym mleku §rednia zawarto$¢ komoérek somatycznych nie przekraczata
300 tys. w 1 cm® i nie odnotowano zasadniczych réznic sezonowych. Natomiast
miano coli wykazywato zréznicowanie sezonowe i byto wyzsze w sezonie wiosen-
nym, kiedy 8 pr6b mleka byto ponadnormatywnych. Wyniki badan przeprowadzo-
nych przez Kiszg i wsp. (1), Krzyzanowskiego i wsp. (2) i Molska (5) dowodza, ze
w ponad potowie badanych przez nich préb mleka miano coli bylo wyzsze niz
dopuszcza Polska Norma. Na jako$c¢ higieniczng mleka zdaniem réznych autoréw
(3, 4, 5, 6) wptywa takze temperatura. Mleko pasteryzowane o wysokiej jakosci
mikrobiologicznej moze mie¢ diuga trwatos¢ tylko przy zapewnieniu niskich
chtodniczych temperatur w czasie przechowywania i dystrybucji. Wzrost tempera-
tury o 2°C powoduje dwukrotnie szybsze pogorszenie si¢ jakosci mleka. Zwigksze-
nie temperatury mleka powyzej 6-8°C do momentu sprzedazy niweczy prawie caly
poprzedni wysitek zwigzany z produkcja mleka pasteryzowanego i wydluzeniem
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jego trwato$ci do powyzej 2-3 dni. Zgodnie z Polska Norma (7, 8) mleko paste-
ryzowane powinno by¢ schtadzane natychmiast po pasteryzacji ponizej 6°C, prze-
chowywane i transportowane ponizej 8°C oraz przetrzymywane w punktach sprze-
dazy w temperaturze nie przekraczajacej 10°C. Zdaniem konsument6w od kilku lat
obserwuje si¢ w naszym kraju stopniowg poprawg jakos$ci sprzedawanego mleka,
co jest wynikiem poprawy ogélnej higieny Srodowiska, a takze zdrowotnosci
wymion, przy czym, jak wykazano w badaniach wiasnych, jakos¢ mleka spozyw-
czego pasteryzowanego jest nadal niska.

WNIOSKI

1. Jako$¢ higieniczna mleka z terenu Lubelszczyzny byla niska, wielkosé

zanieczyszczen przekraczata dopuszczalne normy.

2. Czas przechowywania réznicowal zawarto$¢ mikroflory psychrotrofowej,
bakterii kwaszacych i miano coli w mleku spozywczym.

3. Pora roku miala statystycznie istotny wptyw na ilo$¢ bakterii psychrotrofo-
wych, kwaszacych i miano coli. W mleku wiosennym ilo$¢ bakterii byla istotnie
Wyzsza niz w jesiennym.

4. Srednia zawarto$¢ komérek somatycznych w mleku spozywczym miescita
si¢ w granicach ustalonych norma.
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SUMMARY

The influence of a season and storage conditions on the hygienic quality of consumer milk
distributed within the retail trade in Lublin in 1997-1998 was studied. The contents of mesophilic,
psychrotrophic, souring bacteria, coli titre, and somatic cells were recorded in milk pasteurized and
packed in polyethylene bags on the day of its production and 24 hours after delivery to market. It was
found out that the hygienic quality of milk under study was low; microbiological impurity levels
exceeded thr accepted normatives. Both storage time and the season had a statistically significant
effect on the amounts of the above items in food milk. Them mean level of somatic cells was within
the range of accepted norms.



