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Hygienic Quality of Milk on Individual Farms 

Skład mleka na ogół nie ulega większym wahaniom pod wpływem czynników 
zewnętrznych, natomiast jego jakość jest uzależniona od ogółnej iłości i jakości mi- 
kroflory, która zanieczyszcza ten produkt podczas pozyskiwania, przechowywania 
i transportu. 

Źródła zanieczyszczeń bakteryjnych mleka, chociaż znane od dawna, stanowią 
ciągle przedmiot licznych badań (1, 4, 5, 6). O jakości higienicznej mleka oraz jego 
wartości konsumpcyjnej i przerobowej decyduje początkowe zanieczyszczenie bak- 
teryjne, któremu sprzyja długa droga od producenta poprzez punkty skupu do za- 
kładu mleczarskiego. W związku z tym wszelkie zabiegi związane z warunkami 
utrzymania zwierząt w oborach wydojowych, sposobem doju oraz postępowania 
z mlekiem mają istotne znaczenie w zanieczyszczeniu tego produktu zróżnicowaną 
i niekorzystną mikroflorą. Wysokie zanieczyszczenie mleka obniża jego jakość hi- 
gieniczną, której nie można poprawić żadnymi zabiegani technologicznymi (1). 
Przechowywanie w niskich temperaturach nie chroni przed zmianami jego jakości. 
Także obróbka cieplna (pasteryzacja), chociaż niszczy większość drobnoustrojów, nie 
hamuje działalności lipolitycznej, ponieważ lipazy są oporne na działanie wysokich 
temperatur (2, 7, 9). 

Ze względu na występowanie wysokich zanieczyszczeń mikrobiologicznych mle- 
ka uznano za celowe podjęcie badań nad jakością mikrobiologiczną mleka suro- 
wego produkowanego w indywidualnych gospodarstwach rolnych, które dostarczają 
dla przemysłu mleczarskiego około 80% surowca. 

MATERIAŁ I METODY 

Oceniane mleko pochodziło z 10 wybranych losowo obór wydojowych różnych 
wsi i gmin woj. lubelskiego, posiadających obsadę od 3 do 15 krów mlecznych 
w różnym wieku i okresie laktacji. Ilość dostarczonego z poszczególnych obór mleka 
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wahała się od 10 do 60 tys. kg/rok. Warunki utrzymania i żywienia krów były wy- 
bitnie zróżnicowane. W większości obór stosowano dój mechaniczny, przy użyciu 
dojarek bańkowych. Przygotowanie sprzętu do doju polegało na ich myciu wodą 
z wiadra najczęściej bez użycia środków myjąco-dezynfekcyjnych. Wymiona prze- 
cierano tylko wilgotną ściereczką. Próby mieka pobierano z konwi, oddzielnie z do- 
ju wieczornego i rannego, ale zawsze w godzinach rannych, po zakończeniu doju. 
Materiał przewożono do laboratorium w czasie 1—2 godz. w podręcznych chło- 
dziarkach. 

Badania mikrobiologiczne przeprowadzone według PN (12) dotyczyły oznaczania 
ogólnej liczby bakterii mezofilnych, psychrotrofowych, kwaszących i miana coli. Po- 
nadto dla oceny stanu zdrowotnego wymienia określono ogólną zawartość komórek 
somatycznych. Wyniki z oceny jakości higienicznej badanego mleka rozpatry- 
wano w zależności od pory roku i czasu przetrzymywania. Uzyskane wartości licz- 
bowe poddano analizie statystycznej. Dla ogólnej liczby bakterii mezofilnych i psy- 
chrofilnych obliczano średnią arytmetyczną i geometryczną oraz odchylenie stan- 
dardowe dla wartości zlogarytmowanych. Dla bakterii kwaszących podano średnią 
arytmetyczną i geometryczną wartości obserwowanych. 

Istotność różnic między średnimi arytmetycznymi dwu porównywanych pobrań 
sprawdzano za pomocą testów W, jeżeli liczebności obu porównywanych pobrań 
wynosiły przynajmniej 30 prób, a Cochroma Coxa, jeżeli jedna była mniejsza niż 30, 
zaś wariancje porównywanych prób były istotnie różne, oraz odpowiednich form 
testu t-Studenta w pozostałych przypadkach. Istotność różnic między średnimi po- 
równywanych prób z kilku pór roku sprawdzano za pomocą dwuczynnikowej ana- 
lizy wariancji dla układu nieortogonalnego test F (8). Przyjęto 5% ryzyko wniosko- 
wania. 

OMÓWIENIE WYNIKÓW 

Wyniki badań jakości mikrobiologicznej mleka z gospodarstw indy- 
widualnych zestawiono w tab. 1 i 2. Średnio bakteryjne zanieczyszczenie 
mleka (tab. 1) wynosiło 105/ml przy rozrzucie wyników od 10* do 103%/ml. 
Wielkość zanieczyszczenia na poziomie 10% cechowało jedynie 15% prób. 
Wyższym zanieczyszczeniem od jednego do dwu rzędów wielkości, tj. 
od 105 do 10%/ml, cechowało się 10% prób mleka. Pozostałe mleko wyka- 
zywało zanieczyszczenia rzędu od 107 do 10%/ml. Stopień zanieczyszczenia 
bakteryjnego mleka był niezależny od pory roku, a głównie uzależniony 
od producenta. Badane mleko wykazywało bardzo wysoki stopień zróż- 
nicowania w wielkości zanieczyszczeń bakteryjnych w różnych porach 
roku. 

W mleku z udoju wieczornego składowanym przez ok. 10 godz. ogólna 
zawartość bakterii mezofilnych była wyższa niż w mleku z udoju rannego. 
Jednakże istotne różnice stwierdzono jedynie w sezonie letnim. Nie udo- 
wodniono występowania istotnych różnic pomiędzy mlekiem przechowy- 
wanym i świeżym przez interakcję z porą roku w sezonie wiosennym, 
jesiennym i zimowym (W+J+2Z) F=2,261 p>0,1, F=0,070 p>0,05. 
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Tab. 1. Ogólna zawartość mikroflory mezofilnej i psychrotrofowej w mleku z gospo- 
darstw indywidualnych 

Total content of mesophil and psychrotrophic microflora in milk from individual 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

farm 

Pora Rodzaj] Zasięg wartości | Średnia Liczba bakterii |Porów- | Różnica wartość | Istotność 
roku prób od 4 gecnetr. x s nanie | średnich funkcji | różnic p 

Frednie yle- |pobrań | w logary- | testowej 
srytm. |nie stand tmach 

Mikroflora mezofilna* 

| a |37 | 2,0x10) | 5,5x107 | 1,05x107 [6,0138 | 0,95% | 8 - a] +0,3470 | us1,10% | 0,20 
*-wiosna | g |36 |.5,0x107 | z,6xio”0 | 2,%0x0$ | 6,3600 | 1,176 
ł la |53 |/9,3x107 | 1,6x10” | 4,e8x10? | 6,óc9a | 0,9780 
lato s |sz | 4,rxi02 | 7,0x1010 | 3,24x107 |7,5100 | 1,ugoo | 5-4] +0,8602 |-ue3,bir | 0,001 
l ja *]|21'| 1,9x10* | 8,0x10” | e,12x10 |5,9095 | 0,7083 
jożesiet || s |20 | €,oxt0? | 9,0x1c$ | 1,23xi0f |6,08a5 | „sog | 3 - A] +0,1790 | teo,541 | 0,50 

j 'av |a5 | 1,9x10" | 5,0x10? 9,92x107 5,9967 | 0,7739 
; ą Z-zima |1B |15 | 4,5xto* | 6,6x107 | 2,1ox107 |e,3213'| 0,9690 | 5 = A |" +0,3246 | te1,0% | 0,30 

j j , |Mikroflora psychrotrofowa | 
=« |a| 1,0x10% | 5,5x107 | 3,61x10 [3,3811 | 1,2733 

d-wiosna B 35 1,0x100 6,0x106 8,25x107 3,9166 1,3397 B=A| +0,3355 | us1,10% 0,20 

a |48 | 1,0x10" | 6,5x10” | 1,10x107 [4,0410 | 1,1996 "e 
L-lato B |53 | 1,0x100 | 1,1x107 | 3,93x10* |4,sge2 | 1,osgz | 3-4] +0.5532 | ue2,kka | 0,02 

a |17]| 1,0x10) | 6,0x10* | 6,22x107 |2,7941 | 1,7466 
J-desień | go |19 | 1,0x100 | 2,2x107 | «,Ezxto7 |3,6653 | 1,6650 | 874] +0,8712 | tet,532 | 0,10 

a | | 2,0x10” | 5,0x10* | 8,47x107 [3,9279 | 0,6144 
= s |13 | 5,0x107 | 9,2x10* | 1,8ex10* |4,273e | o,zesz |? - 4] +0,3459 | ta2,261 | 0,05 

             
 

A — mleko z doju rannego 
— morning milk 

B — mleko z doju wieczornego 
— evening milk 

W mleku składowanym przez noc tylko 13% prób wykazało zanieczyszcze- 
nie rzędu 10*/ml, a 50% prób 105 — 10%/ml i aż 37% prób 107 — 10%%/ml. 

Przedstawione wyniki wskazują, że ogólne bakteryjne zanieczyszcze- 
nie jest następstwem warunków pozyskiwania i przetrzymywania mleka 
w stanie nieschłodzonym i potwierdzają przeprowadzone w tym kierun- 
ku badania Majewskiego (4) nad zachowaniem się mikroflory w 
mleku z doju normalnego i higieńnicznego. Wysokie zakażenie początkowe 
mleka, a szczególnie niedostateczny system chłodzenia polegający na za- 
nurzaniu pojemników z-mlekiem do basenów z wodą, nie hamuje rozwoju 
mikroflory. 

Ogólna zawartość bakterii psychrotrofowych w mleku świeżym wahała 
się od kilku do kilkuset tysięcy w 1 ml, średnio 103%/mł. Obraz mikroflory 
psychrotrofowej cechował się podobnym zróżnicowaniem jak drobnoustro- 
jów mezofilnych, jednakże na nieco niższym poziomie. Również w tej 
grupie mikroorganizmów obserwowano zróżnicowanie w zależności od 
pochodzenia prób, czasu przetrzymywania, pory roku, jak też badanych 
serii. Nieco wyższe zanieczyszczenie mikroflorą psychrotrofową stwierdzo- 
no w próbach mleka przetrzymywanego, średnio wynosiło ono 104/ml, 

4 Annales, sectio EE, vol. III 

EE 
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Tab. 2. Ogólna zawartość bakterii kwaszących (%) i miano coli w mleku z gospo- 
darstw indywidualnych 

Total content of acidic bacteria (%) and coli form in milk from individual farms 
 

 

 

 

 

 

 

       
 

 

 

 

 
 

Pora roku | Rodzaj zaaa 1 Średnia |Średnia Gdchyle- | Porównanie |Różnica Wartość Istotność 
- prób Ć ddozt zda geome- arymt. nie stand.] pobrań średnich | funkcji różnic p 

I tryczna ą ż K p (x w log) | testowej , 
od da : Ą 

% bakterii kwaszących 

Y=wiosna a |35 | 6 |100 | 65,3% 25,79 39,5 B-A 
- 1,10 u=0,169 0,80 

B 34 7 |100 64,24% 28,19 43,9 

L-lato a |53| 3 |100 | 64,42 22,99 35,7 B-A + 10,88 u=2,479 0,02 
B 14 1,23 100 75,30 22,19 29,5 

J-=jesień A 21 | 28 97 72,86 20,61 28,3 
T £ Ka: + 5,5% t=0,871 0,30 

: B 20 30 98 78,40 20,11 25,7 

Z-zina A 15 21 100 83,07 23,57 28,4 
B-A - 6,92 t=0,683 0,50 

B 13 5 100 76,15 30,00 39,4 

Miano coli 

W=wiosna A 36 | 109 [1072 
. B |36 | 100 |1076 

=1 5 L-lato a |553 |10, |10 B |56 |o7! |1076 
1 R J-jesień a |18 |107, |101 B |19 |1071 |1075 

Z-zima a_ |is ho”! |107; 
| . B |13 |10-1 |49-5 

     
 

z tym że istotne różnice wystąpiły w okresie letnim i zimowym. Nato- 
miast nie udało się udowodnić istotnego zróżnicowania w sezonie wio- 
sennym i jesiennym oraz przez interakcję (WJ) tych dwóch pór roku. 
Stopień zanieczyszczenia mleka świeżego mikroflorą psychrotrofową na 
poziomie 102/m1 stwierdzono jedynie w 15% prób, rzędu od 103 do 10*/ml 
w 77% prób, zaś od 10% do 105/ml w 8% prób. Natomiast w mleku z udoju 
wieczornego składowanym przez noc zanieczyszczenie 10% stwierdzono | 
jedynie w 7% prób, najwięcej prób (77%) badanego mleka wykazywało | 
zakażenie rzędu od 103% do 104/ml, zanieczyszczenie rzędu od 10% do 10%/ml | 
stwierdzono w 16% prób. Uzyskane wyniki wskazują, że zawartość mikro- 
flory psychrotrofowej w mleku zależy od warunków pozyskiwania. Nie 
mniej istotnym czynnikiem różnicującym jest przetrzymywanie surowca. 

W mleku z doju rannego i wieczornego miano coli wynosiło średnio 
1073. Przedział wartości dla mleka świeżego kształtował się od 107%! do 
1075, a wieczornego od 1071 do 107%. We wszystkich ocenianych próbach 
miano coli zachowywało się w mleku świeżym w sposób zróżnicowany, 
uzależniony od pochodzenia prób i badanej serii. Również w mleku skła- 
dowanym przez noc miano coli wykazywało podobne zróżnicowanie, cho- 
ciaż na nieco niższym poziomie. Wysoce istotne różnice w mianie coli 
pomiędzy mlekiem świeżym a składowanym wystąpiły w okresie letnim. 
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Jedynie 17% ocenianego mleka odpowiadało wymogom polskiej nor- 
my. Pozostałe próby wykazywały miano coli od 107% do 107%. Wysokie 
zróżnicowanie wielkości miana coli świadczy o niskim poziomie higieny 
doju i złych warunkach przetrzymywania mleka. 

Udział bakterii kwaszących w ogólnej mikroflorze mleka zachowywał 
się różnie w badanych sezonach i w czasie przetrzymywania (tab. 2). 
W większości przeprowadzonych obserwacji bakterie kwaszące domino- 
wały nad pozostałą mikroflorą, jedynie sporadycznie w próbach mleka 
świeżego i składowanego stwierdzano przewagę innej mikroflory. Istotne 
różnice procentowego udziału mikroflory kwaszącej pomiędzy mlekiem 
świeżym i składowanym udało się udowodnić dla prób zbieranych z sezo- 
nu letniego. W badanym mleku zarówno świeżym, jak i składowanym 
zaledwie 8% prób cechowało się udziałem mikroflory kwaszącej od 0 do 
30%, ponad 20% prób charakteryzowało się udziałem 31—60%, a pozostałe 
próby wykazywały udział mikroflory kwaszącej powyżej 60%. 

Z badań Tolle (10) wynika, że psucie mleka wyrażające się zmia- 
nami organoleptycznymi występuje przy obecności drobnoustrojów me- 
zofilnych na poziomie 107/ml, a psychrotrofowych 10%/ml. Przyjmując te 
dane jako kryterium odniesienia należy stwierdzić, że prawie 37% ba- 
danych prób mleka przetrzymywanego i 13% prób mleka świeżego ule- 
gałoby procesom gnicia. Przyczyn tego stanu należy szukać w braku mo- 
żliwości bądź nieświadomości w przestrzeganiu zasad higieny doju oraz 
nieodpowiednich warunkach przetrzymywania mleka. Wydłużenie czasu 
dostarczania mleka do punktów skupu musi nieuchronnie, przy braku 
jego schładzania, powodować nadmierny wzrost mikroflory. Kisza 
i wsp. (1) wykazali dziesięciokrotnie wyższą zawartość mikroorganizmów 
w mleku w punktach skupu niż u producentów. W procesie technologicz- 
nym zahamowanie wzrostu mikroorganizmów jest możliwe przez paste- 
ryzację (2, 3), jednakże ten sposób obróbki jest nie do przyjęcia w obro- 
cie mlekiem surowym. Jedyną drogą do uzyskania surowca dobrej ja- 
kości jest przestrzeganie zasad higieny doju i schładzania mleka przed 
dostarczeniem do punktu skupu (4, 5, 6, 7, 11). 

Oceniane mleko wykazywało niską jakość higieniczną. Stosunkowo 
wysokie początkowe zanieczyszczenie mleka w oborze przy niedostatecz- 
nym jego schłodzeniu powoduje silny rozwój drobnoustrojów prowadzący 
do obniżenia jakości surowca. 
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PE3IOME 

lie1b npe41puHATbBIX KCCJIEĄOBAHMA COCTOAJA B NO3HAHMKM TUTMEHMHECKOTO Ka- 
+<€CTBA MOJIOKA M3 KpECTbAHCKUX XO3AŃCTB JIIOOJMHCKOTO BOEBOĄCTBA. 

MccjieqoBaHud nunpoBelim B 10 u3OpauHbix mo zxpeOóuio yNOŃHBIX KOPOBHKKAX. 
YCJHIOBUA COJepKAHMA M KOPMJIIEHKA KOPDOB ObIJIM OHEHb 1ucocbepeHNUPoOBaHHbi. IIpo- 
6bi MOJIOKAa Opajdu OTJĄEJIbHO M3 BEH4EpHEOT M yTPeHHErTo qoeHMA. B MOJIOKe orpexe- 
JMJIM OOliee HUMCJIO MEJO(DMJILHbIX, ICMXPOTPOCDHbLIX M KBACALNIMX OakTepuń M TUTp 
coli. Oqenky rUrMeHuHUeCKOTO KAHECTBA MOJIOKA paccMaTpUBAJIM B 3ABUCUMOCTM OT 
BpeMeHu TOĄa u rnepuoqa XpaHeHuA. HUMCJIOBbie PEZYJIbTATbI IIONBEPTJIM CTATMCTH- 
u€eCKOMy aHaJMZy. OTMEHeHO, UTO CTEIeHb OGakTepMaJlbHOTO 3ATPpAJHEHMA MOJNOKA 
3ABUCEJIA OT HPOM3BOJĄKTEJA, Aa B MEeHbiień Mepe OT BpeMeHM TOJA. B MOJOKE K3 
BEeHepHETO HAĄXOA M XPAHMMOTO B TeHeHME HOHM OTMEHCHO BbICIIIee COJ1epKAHME ME- 
3OQCDMJIbHbIX MMKPOOPTAHM3MOB IOpAĄKa 10%/M1, HcuXOTpocbHbix — 10%/ma1 (77 rrpo6) 
IO CpPABHEHMIO C pPAHHUM MOJIOKOM. 
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SUMMARY 

The purpose of the studies was to get acquainted with the hygienic quality of 
milk f+0m private farms in the Lublin region. 

The studies were carried out in 10 milking-barns taken at random keeping 
and feeding conditions of cows were considerably differentiated. Milk samples were 
taken separately in the morning and evening. The total number of mesophilis, 
psychrotrophic, acidic bacteria and coli form was determined. The hygienic quality 
of milk was evaluated depending on the year season and time of keeping. The data 
was statistically analysed. It has been found that the extent of bacterial contamina- 
tion of milk was dependent on the farmer (producer) and a little less on the year 
season. In the milk obtained in the evening and stored overnight a higher content 
of mesophil (10%/ml) and psychrotrophic (104/ml) — 77% samples bacteria was found 
than in the morning milk. 


