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MOZLIWOSCI ZWIEKSZENIA WARTOSCI
TECHNOLOGICZNEJ 1 ODZYWCZEJ MLEKA

Streszczenie

W pracy poruszono problemy dotyczace niskiej efektywnosci przerobu mleka krajowego, a tym sa-
mym wysokiej ceny jego wyrobow. Problem ten musi by¢ szybko rozwiazany jesli mleko i wyroby kra-
jowe maja by¢ konkurencyjne dla podobnych produktéw z krajow Unii Europejskiej. Przyczyny obecnego
stanu produkcji i przerobu polskiego mleka wynikaja z kilkn powoddw, z ktorych najwazniejszymi sa:
mastitis, bledy w zZywieniu, falszowanie mleka woda. Problemy te mozna rozwigza¢ poprzez podniesienie
poziomu suchej masy w mleku przy uzyciu czynnikéw zaréwno genetycznych (selekcja rasowa) jak
i srodowiskowych (odpowiedni rodzaj zywienia, zastosowanie dodatkéw paszowych). Pozwoli to nie
tylko na wzrost efektywnosci przerobu mieka ale réwniez podniesie jego wartosci biologicznej.

W ciagu minionych o$émiu lat (1990-1997) mleczarstwo polskie przeszio glebokie
przeobrazenia. Przejscie do gospodarki rynkowej zlikwidowalo dotowane spozycie
mleka i jego przetworéw. W konsekwencji artykuly mleczarskie zdrozaty w znacznie
wigkszym stopniu w poréwnaniu do pozostalej Zywnosci. W rozpatrywanym okresie
ceny nabialu wzrosty 45-krotnie, podczas gdy np. migso i jego przetwory zdrozaty 20-
krotnie. Relatywnie wysoki wzrost cen, przy rownoczesnym radykalnym poszerzeniu
oferty rynkowej, wplywal ograniczajaco na spozycie mleka 1 jego przetworow.
W koncu lat osiemdziesiatych konsumpcja artykulow mleczarskich w przeliczeniu na 1
mieszkanca wynosita ok. 400 1 (w ekwiwalencie mleka), natomiast w potowie lat
dziewiecdziesiatych spadta o0 35% i stanowila ok. 260 1[16].

Rownoczesnie, wobec spadku popytu, ceny skupu mleka wzrastaty wolniej od
wskaznika inflacji i nastgpilo gwaltowne pogorszenie optacalno$ci chowu bydia
mlecznego i produkcji mleka. Zmalala liczba kréw z ok. 5 min szt. w 1989 r. do ok. 3,5
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min szt. w 1995 r., a produkcja mleka odpowiednio z 15,93 mid I do 11,4 mld I. W tym
samym czasie skup mleka zmalal z 11,38 mld 1 do 6,35 mld 1 [16].

W bliskiej perspektywie naszego czlonkostwa w Unii Europejskiej, a zatem
udzialu we wspdlnym rynku rolnym, krajowe mleko napotka na ostra konkurencje
szczegolnie w zakresie jako$ci higienicznej, sktadu chemicznego i wlasciwosci tech-
nologicznych. Polska stanie si¢ czlonkiem strefy ekonomicznej o duzej nadprodukcji
mleka, za$ zaklady przetworcze zmuszone bgda preferowaé surowiec o najlepszych
wlasciwosciach technologicznych [5].

Do podstawowych kwestii, jakie beda decydowaty o dalszym rozwoju polskiego
mleczarstwa, naleza:
= utrzymanie konkurencji cenowej na rynku §wiatowym oraz rynku wewnetrznym

Unii Europejskiej;
= osiagnigcie jako$ci, zar6wno surowca mlecznego, jak i przetworéw mleczarskich
odpowiadajacej standardom zachodnioeuropejskim [16].

Powyzsze cele moga by¢ zrealizowane w $cistym powiazaniu z podniesieniem
efektywnosci przerobu mleka, co rowniez wptynie na zmniejszenie kosztow jego sku-
pu oraz dostarczenie konsumentom mleka o wyzszej wartoéci odzywczej.

Realizacji tych zadan powinno towarzyszy¢ szereg przedsiewzigé organizacyjno-
technicznych, z ktorych najwazniejszym wydaja sie by¢ te, ktore zakladajg jako pod-
stawowy cel podwyzszenie zawartoséci sktadnikow mleka. Zagadnienie wzrostu suchej
masy mleka w tym réwniez suchej masy beztluszczowej, jak w soczewce skupia
wszystkie dotychczasowe mankamenty towarzyszace produkcji, pozyskiwaniu, maga-
zynowaniu i transportowi mleka w Polsce.

Juz w 1993 roku ukazaly sie prace, w ktérych wykazano, ze*wymagania dla za-
wartosci thuszczu, biatka i suchej masy bezthuszczowej w Polskiej Normie PN-81/A-
86002 w stosunku do analogicznych danych w krajach zachodnich sa zbyt niskie, a ich
poréwnanie wypada zdecydowanie na niekorzy$¢ polskiego mleka.

Obecnie obowiazujaca PN-95/A-86002 nie okresla minimalnych wartosci dla
podstawowych skladnikéw mleka, a jedynym wyrdznikiem w tym zakresie jest cigzar

wlasciwy, uznany za minimalny na poziomie 1,0280 g/cm3. Na skutek niskiej zawarto-
sci suchych skladnikéw w mileku krajowym zaklady mleczarskie ponosza znaczne
straty. Podlegaja one na wymiernym, wiekszym niz w innych krajach zuzyciu surowca
na jednostke gotowego produktu. Wedlug Raportu Krajowej Komisji Mleczarskiej
z 1981 r., w Polsce ze 100 1 mleka produkuje si¢ mniej niz w Danii o 1,18 kg masta,
0,28 kg mleka w proszku i o 0,6 kg sera typu gouda [9].

Straty niewymierne to wigksze zuzycie $rodkéw energetycznych i aparatury mle-
czarskiej w trakcie skupu i przerobu takiego mleka. Do tego nalezy doda¢ straty wy-
wolane nieprawidtowo zachodzacymi procesami technologicznymi np. przy produkcji
seréw [9].
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W ujeciu kosztowym wedlug raportu tej samej komisji przy produkcji masta
1 proszku mlecznego zawarto$¢ tluszczu w mleku wyzsza o 1% pozwala obnizy¢
koszty produkcji o 6%, za$ wzrost suchej masy mleka o 1% obniza koszty produkcji
0 9% [9]. Covington [1] wykazatl , Ze wzrost poziomu glownych komponentow mleka
podnosi potencjat produkcyjny wytwarzajacy sery nawet o 30%. Wedtug niego wzrost
poziomu biatka w dostarczanym mleku o 0,1% powoduje wzrost wydajnosci sera typu
cheddar 0 0,14 kg na 100 1 mleka. Podobnie Ozimek i Kennely [11] uwazaja, Ze teore-
tycznie wyliczona na 8-10 kg/100 1 mleka wydajnos¢ seréw twardych moze wzrosnaé
0 15% na skutek wzrostu poziomu biatka w mleku o 0,5%.

W $wietle powyzszych faktow nie moga dziwi¢ wyniki ankiety przeprowadzonej
przez pracownikow Wydziatu Zywienia Czlowieka i Gospodarstwa Domowego, we-
dtug ktérych na rynku brakuje dobrych, tanich ser6w twardych krajowych, serkow
ziamistych, wigkszego wyboru deser6w mlecznych, jogurtow, seréw plesniowych
i twarogowych. Nalezy zwroci¢ uwagg, ze wymienione produkty to przetwory, oparte
przede wszystkim na biatku mleka. Ttuszcz mleka (masto) nie cieszy sig popularmoscia
wsérod konsumentéw, co wynika z wysokiej jego ceny, przestanek dietetyczno-
zywieniowych oraz duzej gamy jego substytutdw na rynku (oleje roélinne, margaryny,
masetka, masmiksy itp.) [19].

Reasumujac podane powyzej dane mozna stwierdzi¢, ze nalezy podjaé natych-
miast dziatania majace na celu podniesienie poziomu suchej masy beztluszczowej
w mleku, co w praktyce dotyczy wzrostu iloci oraz poprawy jakosci biatka. Poziom
suchej masy bezthiszczowej mleka mozna zwiekszy¢ zaréwno przez wykorzystanie
czynnikOw genetycznych (rasa), srodowiskowych (zZywienie, dodatki paszowe), a takze
fizjologicznych (zdrowotno$¢ wymienia).

Badania i prace do$wiadczalne prowadzone nad genetycznymi mozliwo$ciami
oddzialywania na sktad mleka zmierzaja do:

» zwigkszenia zawarto$ci 1 frekwencji typow kazein korzystnych dla przetwdrstwa
(gtéwnie frakcji K-kazeiny),

" zmiany proporcji zawarto$ci biatka do thuszczu,

* zmniejszenia zawarto$ci thuszczu i zwigkszenia udzialu kwasow tluszczowych nie-
nasyconych [14].

Wahania w podstawowym sktadzie mleka sa do§¢ duze i wynosza odpowiednio
dla zawartosci:

thuszczu 3,6-6,3%
biatka 3,1-4,0%
laktozy 4,6-5,0%

zwigzkow mineralnych 0,68-0,74%
biatko/tluszez 0,64-0,85%.
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Powyzsze dane $wiadcza dobitnie, Ze cechy technologiczne mleka, a tym samym
efektywnos¢ jego przerobu moze by¢ w znacznym stopniu uwarunkowana rasa i od-
miana krow, od ktorych ono pochodzi [14].

Produkcja i przetwarzanie mleka stanowia w kompleksie zagadnieni biotechnolo-
gil zywnosci jedna z czotowych pozycji. Szacuje si¢, ze w catoksztalcie potrzeb zy-
wieniowych cztowieka okoto 30% z nich przypada obecnie na biatka mleka. W ich
sktad wchodzi sze$¢ bialek syntetyzowanych podczas laktacji w gruczole mlekowym,
a mianowicie: o Sy, & S,, B i x kazeina oraz biatka serwatkowe ([3-laktoglobulina, o-
laktoalbumina). Biatka te okreslaja podstawowe wykorzystanie tego surowca [2].

Biatka mleka bedace sktadnikiem diety peinia réznorodne funkcje w organizmie
cztowieka, jak: zywieniowa (kazeina i bialka serwatkowe), odporno$ciows (laktoferry-
na, immunoglobuliny G i M, lizozym) i inne. W Zywieniu czlowieka spelniaja przede
wszystkim funkcje odzywcza, dostarczajac aminokwasow egzogennych i azotu wyko-
rzystywanych do syntezy biatka i aminokwaséw ustroju. Stanowia one materiat struk-
turalny tkanek, jak réwniez w postaci biatek krazacych (czynnosciowych) we krwi
wspéluczestniczag w procesach zachowania czynnosci zyciowych narzadow tkanek
[16]. Ze wzgledu na zawarto$¢ pelnego zestawu aminokwasow egzogennych sa pelno-
warto$ciowe. Litr mleka pokrywa w pelni dzienne zapotrzebowanie cztowieka na izo-
leucyng, leucyng, lizyng, treoning, tryptofan i waling oraz w 80% na fenyloalanine, a w
50% na metionine.

Mleko ptynne charakteryzuje sig wysokimi wskaznikami wartosci odzywczej
biatka CS = 63; EAAI = 87, a NPU = 83%. Warto§¢ odzywcza biatka mieka jest row-
norz¢dna warto$ci biatka migsa wotowego i wieprzowego wysokiej jakosci [16].

Biatka mleka charakteryzuja si¢ wysokim stopniem przyswajalnoséci (wchianial-
nosci), a wskaznik strawnosci rzeczywistej wynosi 97%. Sa one lekkostrawne, co de-
cyduje, ze stanowia sktadnik diet klinicznych w Zywieniu ludzi ze schorzeniami narzg-
dow trawiennych, w chorobach watroby, nerek oraz hiperlipemii i cukrzycy. Ponadto
biatka mleka stosowane sa w dietach odchudzajacych, a ich wysokie wiasciwosci bufo-
rujace zostaly wykorzystane w zywieniu ludzi cierpiacych na chorobg wrzodowa zZo-
ladka [16]. '

Mileko jest idealnym Zrédtem biatka w hiperuricaemii i dnie. W przeciwienstwie
do innych biatek nie zawieraja one zwiazkéw purynowych sprzyjajacych nadmiernemu
tworzeniu sie¢ kwasu moczowego i odkladaniu w stawach, a takze sprzyjajacych po-
wstawaniu kamieni moczowych.

Niewielkie réznice w budowie bialek mleka moga wywolywaé widoczny efekt
w postaci zmiany parametréw przydatnosci technologicznej. Struktura molekularna
biatek zapisana jest w postaci sekwencji nukleotydowej, za$ geny biatek mleka obecnie
zaliczane sa do najlepiej poznanych u bydta [10]. Stwierdzono, Zze w obrgbie tych ge-
néw wystepuja mutacje wptywajace na jakos¢ i przydatnosé technologiczng mleka.
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W populacji bydta czarno-biatego wystgpuja trzy grupy genotypowe polimorficz-
nych wariantéw K-kazeiny: AA, AB, BB [15]. Walawski i wsp. [17] wykazali, ze mle-
ko pochodzace od kréw o genotypie AA i1 AB odznacza si¢:
= krétszym o 30% czasem koagulacji mleka,

* wigksza 0 20-100% zwigzloscia powstajacego skrzepu,

" wyzsza o0 5-8% wydajnoscia $wiezego i dojrzatego sera parmezan i cheddar,

» wicksza 0 2—4% konwersja azotu catlkowitego w serach cheddar, camembert
i gouda.

Badania przeprowadzone na bydle rasy nizinnej czarno-biatej wykazaty, ze czg-
stotliwo$¢ wystgpowania zwierzat o pozadanych genotypach K-kazeiny jest niska
i systematycznie spada [4].

W populacji bydta domowego stwierdzono wystgpowanie 7 wariantéw genu ko-
dujacego laktoglobuling, z ktorych allele A i B sa najbardziej powszechne u bydla
czarno-bialego. Liczne badania wykazaly, ze krowy z genotypem BB produkuja mleko
0 wyzszej zawartosci 1 wydajnosci thuszczu oraz wyzszej zawartosci kazein, natomiast
krowy o genotypie AA wyrdzniaja si¢ wyzsza zawarto$cia biatka calkowitego 1 bialek
serwatkowych [4].

Czgstos¢ wystgpowania alleli A 1 B wynosifa u bydta rasy holsztynsko-fryzyjskiej
35-42% 1 59-65% odpowiednio, natomiast w populacji krajowego bydia czarno-
bialego czgstosé wystgpowania alleli A i B zbliZzona jest do 50%.

Badania nad wplywem mutacji w obrgbie gendéwkodujacych biatka odpowie-
dzialne za przydatnos$¢ mleka w procesach technologicznych, szczegdlnie w zakresie
serowarstwa prowadzone sa w szeregu krajach. Wszyscy badacze interesujacy sie ta
problematyka podkreslaja $cisla zaleznos¢ migdzy wystgpowaniem genetycznie wa-
runkowanych wariantéw biatek przydatnych w produkcji serow, a wydajnoécia i eko-
nomicznym efektem tego procesu [1,3,10,13].

Polimorficzne ukiady o-laktoalbuminy, B-laktoglobuliny oraz o, S;-p i x-
kazeiny, obejmujace tacznie ponad 90% biatka catkowitego mleka, wykazuja zwiazek
z zespolem cech okre$lajacych jego stan sanitarny i wiasciwosci technologiczne. Wa-
lawski i wsp. [17] stwierdzili statystycznie istotny wplyw polimorfizmu f-
laktoglobuliny na wydajnos$¢ oraz kwasowos¢, krzepliwo$¢ i stabilno$¢ termiczna mle-
ka, a takze wplyw polimorfizmu K-kazeiny na wydajno$¢, zawarto§¢ bialka, fosforu,
kwasu cytrynowego, aktywno$¢ lizozymu oraz krzepliwo$c i stabilno$¢ termiczng mle-
ka. Wykazano ponadto zwigzek migdzy polimorfizmem k-kazeiny i zréznicowaniem
wskaznikéw zaburzen sekrecji.

Perspektywicznie myslacy hodowca powinien wykorzysta¢ informacjg o genoty-
pie kodujacym k-kazeing i 3-laktoglobuling buhajéw. W przypadku mozliwosci wybo-
ru nasienia rozptodnikow o zblizonej wartosci hodowlanej, uwzglednienie genotypu
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kodujacego wymienione powyzej biatka mleka moze by¢ korzystnym posunigciem. Za
okolo 5 do 10 lat prowadzona systematycznie selekcja genetyczna posiadanego stada
moze okaza¢ sig¢ czynnikiem stanowigcym o ekonomicznej efektywnos$ci produkcji
i przetworstwa mleczarskiego. Glownym odbiorca korzysci ptynacych z praktycznego
zastosowania polimorfizmu bialek mleka beda zaklady przetworstwa mleczarskiego.

Na wzrost poziomu i jakosci biatka w mleku maja réwniez wptyw czynniki Zy-
wieniowe. Przede wszystkim nalezy podja¢ wszelkie dziatania, ktore przekonaja rolni-
kéw o korzysciach plynacych z racjonalnego skarmiania pasz, to znaczy unikania
przekarmiania kréw w okresie letnim i ich niedokarmienia w okresie zimowo-letnim,
a takze podawania krowom wigkszej ilosci dodatkéw mineralnych. Do tego nalezy
doda¢ mozliwosci zainteresowania rolnikow przez wykazanie efektéw ekonomicznych
poprawy stanu gk i pastwisk przez zwigkszone nawozenie w celu poprawy jakosci
plonéw [14]. Wedhlug Smolenskiego i Smietany [16], jednym z podstawowych warun-
kéw oplacalnosci produkceji mleka jest dysponowanie odpowiednio duzym zapleczem
paszowym w postaci 1ak i pastwisk.

Przy omawianiu tej czesci zagadnienia nie sposdb nie wspomnie¢ o najnowszych
osiagnigciach dotyczacych podniesienia warto$ci biologicznej i technologicznej,
a takze ilosci produkowanego biatka mleka przy zastosowaniu odpowiednich dodat-
kéw paszowych. Dotyczy to preparatu SmartamineTMM, specjalnego produktu dla
kréw mlecznych firmy Rhone-Poulenc Polska, bedacego pierwszym efektywnym zré-
dlem chronionej w zwaczu metioniny. Preparat ten, zwigkszajac zawarto$¢ biatka
w mleku, umozliwia hodowcom bydta mlecznego pelne wykorzystanie potencjalnych
mozliwosci genetycznych kréw wysokomlecznych. Sredni wzrost zawartoéci biatka
w mleku wahat si¢ w granicach od 0,9 do 1,7 g/litr mleka (0,09-0,17%). W przypadku
gdy wydajnos¢ dzienna od krowy wynosita ok. 30 litrow mleka otrzymywano dodat-
kowo 30-50g biatka, co w przeliczeniu na laktacj¢ stanowito dodatkowo ok. 10-15 kg
wigcej biatka {13].

Ponadto stwierdzono, ze ilo$¢ sera wyprodukowanego z 1 litra mleka moze wzro-
sna¢ o 3-6%. Jednoczesnie dzigki wigkszej jednorodnos$ci i twardosci oraz szybszej
koagulacji twarogu, w krotkim czasie moga zosta¢ uwydatnione pozadane wiasciwosci
produkowanego sera (zapach i smak) [13].

Na wydziale Technologii Zywnosci AR w Krakowie przebadano wplyw dodatku

preparatu Smartamine’ "ML i M (metionina + lizyna) na przydatnos¢ technologiczna
mleka oraz teksture otriymanego z niego skrzepu kazeinowego. Wykazano, ze wplynal
on dodatnio na oceniane cechy mleka pod katem przydatnoéci dla serowarstwa (od-
czyn, stabilno$¢ termiczna, zawarto$¢ suchej masy, czas krzepnigcia pod wplywem
podpuszczki, wyniki préby fermentacyjnej i fermentacyjno-podpuszczkowej) a takze
teksturg ocenianego skrzepu (twardosé, zwigztos¢, sprezystosé) [3].
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Omawiajac wptyw réznych dodatkow do paszy na sktad chemiczny i wlasciwosci
technologiczne mleka, nalezy rowniez wspomnie¢ o tzw. mydtach produkowanych na
bazie tluszczy roslinnych lub zwierzecych. Wystepuja one w handlu pod nazwa Erafet.
Wszotek i wsp. [18] badali wplyw Erafetu zawierajacego rézna zawartos¢ oleju rzepa-
kowego na sklad i cechy fizykochemiczne thuszczu mlekowego. Wykazano, ze w ba-
danym ttuszczu wzrosta zawarto$¢ polienowych kwaséw thuszczowych w poréwnaniu
z probg kontrolng. W miarg wzrostu udzialu ro§linnego w preparacie zwigkszala sig
liczba jodowa tluszczu i temperatura krzepnigcia, natomiast obnizce ulegla zawarto$§¢
fazy stalej w temperaturze 7,5°C oraz temperatura topnienia. Cechy te sprawily, ze
masto charakteryzowalo si¢ lepsza smarownoscia i konsystencja. Ponadto zmienione
proporcje w skladzie kwasow thuszczowych wplyngly na zwigkszenie warto$ci odzyw-
czej masta.

Istotny wplyw na sklad i jako$¢ technologiczng mleka maja takze stany zapalne
wymienia. Zapalenia wymienia (mastitis) ujemnie wplywajaq na zawarto$¢ giownych
sktadnikéw w mleku, co objawia si¢ zmniejszeniem ilo$ci suchej masy [7]. Odnosi sig
to gtéwnie do zawartosci laktozy, ktéra w stanach przewlektych spada do poziomu
okoto 4,3%, a w stanach ostrych do 2% a nawet ponizej. Nastgpna istotna zmiana wy-
wotana mastitis jest obnizenie w mleku zawartosci suchej masy o 1-3% i tluszczu
0 0,5-1,5%, przy czym w thiszczu nastgpuja réwniez zmiany w zawartoS$ci poszcze-
golnych grup kwaséw tluszczowych (wzrasta udzial kwaséw krotkotancuchowych).
Roéwniez zmniejszeniu ulega wielko$¢ kuleczek thuszczowych, co ma istotne znaczenie
dla efektywno$ci prowadzenia takich procesow technologicznych jak: wirowanie
(wyzszy stopien przejécia tluszczu do mleka odtluszczonego) i zmaslanie (wyzsze
straty thuszczu w maslance i wydhizony czas zmaslania).

W wyniku wystapienia standéw zapalnych wymienia obnizeniu ulega w mleku
zawarto$¢ takich waznych z punktu widzenia wartosci mleka skladnikow jak wapnia
prawie o 35%, fosforu o 30%, potasu o0 40% i witamin od 10 do 40% [7].

Mastitis wywoluje takze znaczne zmiany ilosciowe 1 jakosciowe w bialkach mle-
ka. Zawartos¢ ogoélna biatek mleka w stanach przewleklych schorzen wymienia jest
zazwyczaj na poziomie zblizonym do normalnego, a w stanach ostrych wzrasta o nie-
caly procent. Pomimo stalej zawartosci biatka ogoélnego maleje w nim udzial wazne;j
z punktu widzenia przydatnosci technologicznej kazeiny — z prawidlowego poziomu
77% do okoto 68% przy stanach przewleklych i do okoto 50% przy stanach ostrych.
Obnizeniu zawarto$ci kazeiny towarzyszy wzrost udziahu biatek serwatkowych (nawet
pigciokrotny), w szczegdlnosci albuminy serum i immumoglobuliny [7].

Zmiany w skladzie chemicznym i wlasciwosciach mleka w wyniku stanow zapal-
nych wymienia wywieraja istotny wplyw na jego przydatno$¢ technologiczna a takze
rzutuja na efektywno$c¢ produkcji wyrobow mleczarskich. Mleko takie wykazuje obni-
Zona stabilno$¢ termiczna, co niekiedy wyklucza prowadzenie pasteryzacji czy steryli-
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zacji, jak rowniez ma bardzo obnizona zdolno$¢ do krzepnigcia pod wpltywem pod-
puszczki. Otrzymany skrzep jest mato zwigzly 1 rozpyla sie podczas obrobki. Mleko to
rowniez gorzej ulega procesom fermentacyjnym [7].

W Polsce, wystgpowanie mastitis ocenia si¢ na 40-75% badanego poglowia [19],
i dlatego wplyw tego schorzenia na zawarto$¢ suchych sktadnikoéw mleka i w konse-
kwencji obnizenie jego wartosci technologicznej jest znaczny i stanowi istotny pro-
blem. Nalezy mie¢ nadziejg, Ze rygorystyczne przestrzeganie wymogow nowej normy
dotyczacej oceny mleka surowego wplynie na poprawg sytuacji w tym zakresie. Duza
rolg moze tutaj rowniez odegraé¢ od dawna postulowane wprowadzenie w duzych obo-
rach produkcyjnych programéw antymastitisowych, ktére z powodzeniem sa stosowa-
ne w krajach Europy Zachodniej [6].

Glowne ich zatozenia to:
= utrzymanie higieny pomieszczen,
= wlasciwa budowa stanowisk,
= kontrola stanu technicznego aparatéw udojowych,

* eliminacja krow o wysokiej zawarto$ci elementéw komoérkowych w mleku,

* wiasciwe przeprowadzenie doju wraz z poudojowa dezynfekcja strzykéw,

= stosowanie terapii antybiotykowej wymienia w okresie zasuszania,

= kontrola stanu zdrowotnego wymion krow (przynajmniej co kwartat),

= prowadzenie ewidencji odnos$nie wystgpowania mastitis,

» brakowanie zwierzat u ktorych odnotowuje si¢ nawroty przypadkéow podklinicz-
nych.

Odmiennym zagadnieniem rzutujgcym na poziom suchej masy mleka jest jego
falszowanie wodg. Uwarunkowany przez bardzo duza liczbg dostawcéw i mate jed-
nostkowe dostawy system skupu mleka nie sprzyja rozeznaniu rzeczywistego zasiggu
tego procederu. Wykazano, Ze mleko pobrane przez pracownikéw Stacji Badania
Uzytkowosci Krow moze zawiera¢ wigcej o 0,5-1% suchej masy niz mleko z tej samej
obory dostarczone do punktu skupu [9].

Miarg zafalszowania mleka woda jest poziom jego punktu zamarzania. Pijanow-
ski [12] przyjmuje dla mleka zbiorczego temperaturg¢ zamarzania w granicach od
-0,540 do -0,570°C. Krol [7] stwierdzil, ze w dostarczanych do punktu skupu mleka
probkach na 100 z nich 33 wykazywaty odznaki zafalszowania woda na poziomie 2,5
15,0%. Temperatura zamarzania ksztattowata si¢ w nich na poziomie odpowiednio:
-0,5291 -0,523°C, podczas gdy w mleku niezafalszowanym wynosita -0,545°C.

Nalezy powiedzie¢, ze warto§¢ graniczna punktu zamarzania zawarta w znoweli-
zowanej Polskiej Normie jest bardzo liberalna (-0,512°C) w stosunku do jego poziomu
cytowanego w wigkszodci norm innych panstw, gdzie waha si¢ on w granicach od
-0,518 do -0,522°C [6].
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Moéwiac o mozliwosci swiadomego zafalszowania mleka woda nie sposob nie

wspomnie¢ o mozliwoséci przypadkowego zaistnienia tego zjawiska. Dzieje sig tak
w przypadku, gdy nastgpuje zanieczyszczenie mleka tzw. woda zewngtrzna, co moze
mie¢ miejsce w przypadku:

niedostatecznego osuszenia rurociagu dojarki przed dojem,

przeciekajacej wodnej schiadzarki do mleka lub uszkodzenia zaworu wodnego,
nieuwaznego ptukania aparatow udojowych migdzy dojem poszczegodlnych krow,
przepychania mleka pod koniec doju w rurociagu za pomocg wody,

przypadkowego dodania wody myjacej rurociagi do zbiornika chlodzacego mleko
[6]).

- W $wietle powyzszych faktow nalezy podja¢ wielostronne dzialania w obszarze

réznych sfer rolnictwa celem zwigkszenia efektywnosci przerobu mleka poprzez
zwiekszenie zawartos$ci suchej masy. Nie jest to zadanie tatwe ani szybkie ale w obec-

nej

sytuacji spoteczno-ckonomicznej wymaga natychmiastowych dziatan w celu stwo-

rzenia silnej, konkurencyjnej krajowej bazy mleczarskie;j.
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POSSIBILITIES OF THE IMPROVEMENT OF TECHNOLOGICAL
AND NUTRITIONAL VALUE OF MILK

Summary

The reasons of low efficiency of milk processing have been presented.

The main problems of milk production and processing in our country are mastitis, feeding mistakes
and milk adulteration. The increasing of milk dry matter content by the use of genetical (breed selection)
and environmental (proper way of feeding, food additives) factors could solve the problem and improve
milk processing profitability and its nutrition value too.



