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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA I SKEAD CHEMICZNY MLEKA
SUROWEGO POCHODZACEGO Z WIELKICH I MALYCH
GOSPODARSTW ROLNYCH WIELKOPOLSKI W 2004 ROKU

Streszczenie

Przy produkcji, przetwoérstwie i transporcie mleka, zaréwno w $wiecie, jak i w Polsce, szczegétowo
okreslone sa wymagane warunki sanitarne. Zwraca si¢ uwagg producentom na konieczno$¢ podejmowania
dziatah na rzecz dalszej poprawy jako$ci higieniczniej i zdrowotnej mleka surowego. Dzieje si¢ tak
przede wszystkim dlatego, ze systematycznie wzrastaja wymagania konsumentow oraz sieci handlowych
dotyczace jakosci gotowego produktu, a jako$¢ mleka w skupie determinuje jako$¢ i bezpieczenstwo
produkowanych wyrobéw mleczarskich.

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie jakosci mikrobiologicznej i sktadu chemicznego mleka
surowego skupowanego w okresie od stycznia do listopada 2004 r. na terenie Wielkopolski.

Dostawcéw zréznicowano na dwie grupy, biorac pod uwage wielko$¢ produkcji mleka w tysiacach
litréw na miesiac: gospodarstwa matle produkujace do 3 tys. 1 oraz gospodarstwa duze produkujace
powyzej 100 tys. 1 miesigcznie.

Materiatem badawczym byly proby mleka surowego pobrane od 20 dostawcéw w obu analizowanych
grupach. Badania wykonywano co dwa miesiace. W préobach oznaczono ogélna liczbg drobnoustrojow
(OLD), liczbg komérek somatycznych (KS) oraz zawartos¢ thuszczu i biatka.

W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze zar6éwno jako§¢ mikrobiologiczna, jak i
zawarto$¢ ttuszczu w mleku surowym réznita si¢ w obu analizowanych grupach.

W prébach mleka z matych gospodarstwach rolnych odnotowano obecno$§¢ OLD na wyzszym
poziomie anizeli w prébach mleka z gospodarstw oddajacych do skupu powyzej 100 tys. 1 mleka
miesigcznie. Wewnatrz grupy matych dostawcéw stwierdzono wigksze zréznicowanie w liczbie KS w
mleku niz w prébach od wielkich dostawcéw. Podobnie, zawarto§¢ ttuszczu w surowcu przy mniejszej
produkcji byta bardziej zréznicowana, w zalezno$ci od miesiaca przeprowadzania analiz, w poréwnaniu z
wigkszymi gospodarstwami.

Wykazano istotny wptyw wielko$ci gospodarstwa i pory roku na zawarto$¢ biatka w mleku surowym.
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Wprowadzenie

W diecie cztowieka mleko jest niezastapionym zrédtem sktadnikéw
pokarmowych. Cenione sg w nim przede wszystkim aminokwasy egzogenne, witaminy
i sktadniki mineralne — gtéwnie wapn, odgrywajacy wazng rol¢ w wielu procesach
metabolicznych zachodzacych w organizmie cztowieka, a jednocze$nie stanowiacy
wraz z fosforem podstawowy nieorganiczny material budulcowy tkanki kostnej i
zebow. Z tego powodu spozycie mleka i produktéw mlecznych zalecane jest przede
wszystkim dzieciom i mlodziezy. Jako§¢ produktéw mlecznych zalezy od wielu
czynnikéw: od rodzaju obrébki termicznej, warunkéw transportu, sposobu i warunkéw
przechowywania w handlu, a przede wszystkim od jako$ci surowca. Dlatego istotna
staje si¢ konieczno$¢ kontrolowania i monitorowania jakosci skupowanego mleka
surowego [ 2, 6, 10, 17].

Wedtug Polskiej Normy [12] mleko surowe jest produktem naturalnym,
uzyskiwanym w procesie dojenia zdrowych kréw, niczym nie uzupetnione i niczego
nie pozbawione. Natomiast Dyrektywa Unii Europejskiej [14] definiuje mleko surowe
jako produkt wytworzony w wyniku wydzielania gruczotéw mlecznych kréw, owiec,
kéz lub bawolic, ktére nie bylo podgrzewane do temp. powyzej 40°C, ani nie zostato
poddane jakiejkolwiek obrébce, ktéra databy podobny efekt. Wymagania szczegdtowe
odnoszace si¢ do mleka surowego okreslaja wymagania weterynaryjne dotyczace
produkcji mleka, produktéw mlecznych oraz wymagania weterynaryjne, jakie powinno
spetnia¢ mleko surowe przeznaczone do produkcji. Mleko odbierane z gospodarstw
produkcyjnych nie powinno zawiera¢ wigcej niz 100 tys. drobnoustrojow w 1
mililitrze, oznaczonych metoda ptytkowa w temp. 30°C, 400 tys. komorek
somatycznych, nie powinno zawiera¢ wody dodanej oraz charakteryzowac si¢ punktem
zamarzania w temp. nie wyzszej niz - 0,52° C. Mleko to powinno zawiera¢ minimum
28 g biatka w 1 11 nie mniej niz 8,5% suchej masy beztluszczowej w mleku catkowicie
odtluszczonym. Mleko nie moze by¢ dopuszczone do konsumpcji, jezeli zawiera $lady
antybiotykéw w ilo$ci przekraczajacej ustalony przepisami poziom. Pomieszczenia do
udoju i przechowywania mleka powinny by¢ nalezycie odizolowane od wszelkich
zrodet zanieczyszczen, takich jak: toalety, sktady obornika i gnojowicy [17, 18].
Dlatego wigksze gospodarstwa, trudnigce si¢ produkcja mleczna maja wigksza
mozliwo$¢ zastosowania prawidtowej i sprawnej organizacji pracy, co ma bezpos$redni
wplyw na jakos$¢ surowca. Podobnie sytuacja wyglada z zywieniem bydta w wielkich
gospodarstwach, w ktérych automatyzacja pozwala osiagnaé jednakowy poziom
dozowanych porcji zbilansowanych pasz w przeciwienstwie do matych gospodarstw, w
ktérych karma czgsto urozmaicana jest przez rolnikow niestandardowymi dodatkami.
Réznice w zywieniu bezposrednio wplywaja na sktad chemiczny mleka surowego
pochodzacego z gospodarstw rézniacych si¢ wielkoscia produkcji mleka.

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie jako$ci mikrobiologicznej i sktadu
chemicznego mleka surowego skupowanego w okresie od stycznia do listopada 2004
roku od wielkich i matych gospodarstw na terenie Wielkopolski.



110 Joanna Kobus, Dominik Kmiecik

Material i metody badan

Materialem doswiadczalnym bylo mleko surowe pochodzace z gospodarstw
rolnych, pobierane w roku 2004 z terenu Wielkopolski. Gospodarstwa podzielono na
dwie grupy ze wzgledu na wielko§¢ produkcji mleka: gospodarstwa duze (gdzie
produktywno$¢ mleka byta wigksza niz 100 tys. l/miesiac) oraz gospodarstwa mate
(gdzie produktywnos¢ mleka byta mniejsza niz 3 tys. l/miesiac). Oznaczano sktad
chemiczny mleka (biatko, tluszcz) oraz jego jako$¢ mikrobiologiczna (ogdélng liczbe
drobnoustrojéw  oraz liczb¢ komoérek somatycznych). Badania poziomu
poszczegdlnych wskaznikéw dokonywano w odstgpach dwumiesi¢cznych. Prébki
mleka przed analiza przechowywano w temp. 4 °C bez dostgpu §wiatla.

Zawartos¢ tluszczu oraz biatka w mleku wykonywano przy uzyciu aparatu
MILKOSCAN FT 120 (FOSS, Szwecja).

Liczbe komérek somatycznych okreslano uzywajac aparatu fluorescencyjnego
FOSSOMATIC 90 (FOSS, Dania), wykrywajacego i liczacego §wiecace pod wptywem
$wiatla zabarwione komdérki somatyczne. Swieze prébki do badan przechowywano
minimum 24 godz. (od momentu pobrania prébki) w warunkach chtodniczych. Przed
rozpoczeciem oznaczen proby podgrzewano do temp. 40°C.

Ogdblna liczbg drobnoustrojéw oznaczano na ptytkach PETRIFILM (3M,
Mn,USA).

Uzyskane wyniki poddano analizie wariancji przy uzyciu programu
komputerowego Statistica v.6.0 (Statsoft, Poland).

Wiyniki i dyskusja

Zagadnieniu jako$ci mleka surowego poswigcono w literaturze wiele uwagi [5, 6,
8,9, 11, 13, 18, 19]. Wiadomo bowiem, ze cechy fizykochemiczne i mikrobiologiczne
surowca maja bezposredni wpltyw na jako$¢ produktu finalnego. Dlatego
przestrzeganie wymagan dotyczacych mleka surowego przy skupie ma tak istotne
znaczenie. Dotyczy to zaréwno warto$ci odzywczej, jak i jakosci mikrobiologicznej.

Wyniki oceny zawartosci biatka i tluszczu oznaczone w mleku surowym
przedstawiono w tab. 1.

W prébkach mleka pochodzacych z mniejszych gospodarstw rolnych, w kazdym
z analizowanych miesigcy stwierdzono wigksza zawarto$¢ tluszczu niz w grupie
gospodarstw, ktérych produkcja mleka wynosita powyzej 100 tys. 1 miesigcznie.
Najwigksza zawartoscia thuszczu (4,44%) charakteryzowato si¢ mleko pochodzace z
matych gospodarstw, z listopada, natomiast najmniej (3,82%) ttuszczu oznaczono w
gospodarstwach wielkich, w maju. W kazdym z analizowanych miesigcy zawarto$¢
tluszczu w mleku pochodzacym z mniejszych gospodarstw byla wigksza niz z
gospodarstw produkujacych wigcej niz 100 tys. | miesigcznie. Przeprowadzona analiza
statystyczna wykazata, ze wielko$¢ produkcji istotnie wplywala na zawarto$¢ tego
komponentu w surowcu (p<0,001). W badaniach innych autoréw stwierdzono, ze
poziom tluszczu w mleku surowym ksztattuje si¢ w zaleznosci nie tylko od pory roku,
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ale przede wszystkim od sposobu karmienia zwierzat [15, 17, 20]. Totez mozna
wnioskowaé, ze mate gospodarstwa nie maja tak zorganizowanej i rozwinigtej
produkcji i chowu bydta mlecznego, jak ma to miejsce w wielkich gospodarstwach,
dlatego tez jako$¢ karmy dla zwierzat tez jest inna, przez co wpltywa na zawarto$¢
thuszczu w mleku.

Tabela 1

Zawarto$¢ thuszezu i biatka w mleku surowym pochodzacym z matych i wielkich gospodarstw.
Content of fat and protein in raw milk from small and big farms.

Wielko$¢ produkcji / Size of production

Miesiac do 3 tys. 1/ thousands >100 tys. 1/ thousands
Month
Thuszcz / Fat Biatko / Protein Thuszcz / Fat Biatko / Protein

[%] [%] [%] [%]
Styczen January 4,27 +0,35 3,38 £0,22 3,91+ 0,13 3,38 £ 0,08
Marzec / Marz 4,47 £0,35 3,43 +£0,16 3,88+ 0,17 3,47 £ 0,08
Maj / Mai 4,27 +£0,43 3,34 £ 0,26 3,82+ 0,41 3,38 +0,13
Lipiec / July 4,23 +0,36 3,10+ 0,13 3,83+ 0,12 3,31 +£0,13
Wrzesien / September 4,12 +0,37 3,25 +0,14 3,85+ 0,32 3,44 +0,16
Listopad / November 4,44 + 0,36 3,43 +0,23 4,05+ 0,24 3,52+0,13

Zawartos¢ biatka w analizowanych probach ksztaltowata si¢ na zréznicowanym
poziomie od 3,10 do 3,52%. Mleko pochodzace z gospodarstw produkujacych powyzej
100 tys. 1 miesiecznie charakteryzowalo sig¢ wigksza zawartoscia biatka niz z
gospodarstw matych. Na zawarto$¢ biatka w mleku surowym statystycznie istotny
wplyw miata wielko$¢ gospodarstwa (p<0,002) jak réwniez miesiac produkcji mleka
(p<0,001).

W rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi [14], podobnie jak w
Dyrektywie UE 92/46 z 16.06.1992 r. [cyt. za 13], okreSlono tylko jedna klasg
standardu mleka surowego i calo$¢ wyprodukowanego w gospodarstwie mleka
powinna odpowiada¢ tej klasie, przy czym okreslona zostala gérna granica liczby
drobnoustrojéw i komérek somatycznych dopuszczonych w 1 ml mleka. Europejski
standard mleka surowego, to w Polsce odpowiednik mleka klasy ekstra. Zgodnie z
przyjetym w rozporzadzeniu zapisem mleko surowe (pochodzace od kréw) nie
powinno zawiera¢ w 1 ml wigcej niz 100 000 drobnoustrojéw i 400 000 komoérek
somatycznych.

Pierwotnym Zrédlem obecno$ci mikroorganizméw w mleku surowym jest ziemia,
woda i roéliny [3, 7, 10, 17]. Wystepowanie bakterii w surowym mleku zmienia si¢ w
zaleznosci od pory roku, stanu higienicznego sprzgtu i urzadzen do pozyskiwania
mleka, temperatury, czasu przetrzymywania mleka do przetwarzania [3, 8, 10, 17].
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Wyniki badan dotyczace obecnosci drobnoustrojéw w mleku zamieszczono w tab. 2.
Obecno$¢ drobnoustrojéw rdznita sig istotnie w zaleznosci od miesiaca prowadzonych
badan, jak i wielkosci gospodarstw, lecz w zadnym przypadku nie przekroczyta
warto$ci okreslonej norma. Produkcja w wigkszych gospodarstwach sprzyjata
utrzymaniu lepszej jako$ci mikrobiologicznej mleka surowego niz w matych
gospodarstwach. Tylko we wrzesniu OLD w wigkszych gospodarstwach byta wigksza
(61 tys./ml) anizeli w gospodarstwach matych (44 tys./ml). Analiza statystyczna
uzyskanych wynikéw wykazata wptyw wielkos$ci produkcji na liczbg drobnoustrojéw
(p<0,01). Jak wynika z badan innych autoréw, wigksza zawarto$¢ drobnoustrojow w
mleku surowym notuje si¢ latem, jesienia i wiosna niz zima. Jedna z przyczyn moze
by¢ szybszy rozwdj bakterii pozostatych po niedoktadnym myciu urzadzen, ktére w
okresach cieplejszych maja optymalne warunki rozwoju [2, 3, 6, 10]. W
przedstawionych w niniejszej pracy badaniach nie wykazano takiej zaleznosci.
Stwierdzono, ze miesiac badan nie wplywal istotnie na liczb¢ drobnoustrojow w
prébece. Moze to wynika¢ z warunkéw klimatycznych, jakie mialy miejsce w 2004
roku.

Wyniki dotyczace liczby komérek somatycznych w mleku surowym
zamieszczono w tab. 2. Liczba komérek w probkach mleka zostata oznaczona na
réoznym poziomie, lecz we wszystkich przypadkach nie przekraczala wartosci
okreslonej norma dla mleka klasy ekstra. Wigcej komoérek somatycznych znajdowato
si¢ w probkach mleka pochodzacych z wielkich gospodarstw. Dotyczylo to wszystkich
miesi¢cy badan. Tendencj¢ t¢ mozna wyttumaczy¢ jedynie jednorazowym badaniem
zbyt malej liczby préb badz tez badaniem matych gospodarstw z regionu, gdzie
technologia i jako$¢ produkcji sa na najwyzszym poziomie. W wyniku tego $rednia
liczba komérek somatycznych w mleku surowym pochodzacym z matych gospodarstw
byta mniejsza niz w mleku pochodzacym z gospodarstw wielkotowarowych.

Analiza statystyczna potwierdzita istotny wptyw wielko$ci gospodarstwa na
liczbe komérek somatycznych (p<0,001) i brak wptywu miesiaca oznaczen (p=0,204).
W literaturze wielokrotnie zwracano uwage na konieczno$¢ monitorowania liczby KS
w mleku i sposobach, ktére maja wplyw na jej zmniejszenie, gdzie higiena doju ma
podstawowe znaczenie [1, 2, 4, 6, 16, 19, 20].

W ostatnich latach obserwowano znaczna poprawe¢ jakosci mleka surowego.
Oczywiste jest, ze jakos¢ surowcow, w tym takze mleka, poprawia si¢ wraz z nowymi
trendami produkcji i przetworstwa zywnoS$ci. Przedstawione wyniki badan i analiz
jakosci mleka surowego potwierdzily te tendencje. Wyniki wskaznikéw chemicznych
i mikrobiologicznych réznity si¢ w zaleznos$ci od wielko$ci produkcji gospodarstw
oraz od pory roku, lecz zawsze spetnialy wszelkie wymagania okreslone norma,

odnoszace si¢ do mleka surowego klasy ekstra.
Tabela 2

Liczba komérek somatycznych (KS) i ogdlna liczba drobnoustrojow (OLD) w mleku surowym
pochodzacym z matych i wielkich gospodarstw.
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Somatic cells count and total microorganisms count in raw milk from smal land big farms.
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Wielkos$¢ produkeji / Size of production
Miesiac do 3 tys. 1/ thousands >100 tys. 1/ thousands
Month KS / Somatic cells ,OLD / ToF al KS/ Somatic cells .OLD / To'tal
microorganisms microorganisms
count count
1000/ml] count [x1000/ml] count
[x [x1000/ml] [x1000/ml]
Styczef 212,7 + 56,25 94 + 12,25 318,1 + 50,79 33+23,59
January
Marzec
211,7 £ 98,69 69 + 26,01 311,8 £59,30 45 +£26,77
Marz
Maj
Mai 233,8 + 87,82 65 + 18,25 316,8 £ 55,32 23 +14,94
Lipiec
Tul 252,3 + 80,28 51 +33,15 347,6 £ 57,66 41 £35,73
uly
Wrzesien 283,9 +82,01 44 £ 33,40 320 £ 50,73 61 £26.85
September
Listopad
1stopd 2793 + 68,43 79 + 14,25 3472 2745 38 26,58
November
Tabela 3
Wyniki analizy wariancji.
Variance analysis results.
Czynnik Miesiac Wielko$¢ gospodarstwa
Index Month Size of farms
Tt
uszez p=0,10 p<0,001
Fat
Biatko
. p<0,001 p=0,002
Protein
KS =0,204 <0,001
Somatic cells count p=5 p<t
OLD
. . p=833 p<0,01
Total microorganisms count

Whioski

1. Na zawarto$¢ tluszczu w mleku surowym istotnie wptywata wielko$¢ produkcji
w gospodarstwach, przy czym mniejsze gospodarstwa produkowaty mleko o

wigkszej zawartos$ci ttuszczu.

2. Zawarto$¢ biatka w mleku surowym ksztattowata si¢ na podobnym poziomie,
a jego ilo$¢ zalezala od wielko$ci gospodarstwa i od miesiaca przeprowadzanych

analiz.
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3. W mleku z matych gospodarstw rolnych odnotowano obecno$s¢ OLD na wyzszym
poziomie anizeli w mleku z gospodarstw oddajacych do skupu powyzej 100 tys. 1
miesi¢cznie.

4. Wewnatrz grupy matych dostawcéw stwierdzono wigksze zréznicowanie liczby
KS w mleku niz w prébach od wielkich dostawcéw. Wigcej komoérek
somatycznych znajdowalo si¢ w prébach mleka pochodzacych z wielkich
gospodarstw.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY AND CHEMICAL COMPOSITION OF RAW MILK FROM
BIG AND SMALL FARMS IN THE WIELKOPOLSKA REGION IN 2004

Summary

All over the world and also in Poland there are required definite demands at production of milk which
included sanitary, process production and transport condition. The producers are obligated to make
necessary procedure operations to correct quality and sanitary standards of raw milk. All this changes
happened because of systematically growing consumers demands and business networks concerns about
quality of ready-to-eat milk products, what is determined by quality and safety of raw milk.

The aim of this study was to compare the microbiological quality and chemical composition in period
from January to November in Wielkopolska region in 2004.

The size of production of milk differentiates suppliers on two groups: small farms - less than 3
thousands litters per month, and big farms where 100 thousands litters of milk were produced over a
month.

The experimental material comprised samples of milk from 20 farms in each of analyzed size class of
farms. The researches in bimonthly interspaces were done. In samples total number of microorganism
(OLD), contents of somatic cells (KS), content of fat and proteins were estimated.

In result differences in microbiological quality as well as contents of fat in raw milk in both of
analyzed groups were proved.

In milk samples from small farms count of total microorganisms on higher level were estimated. The
somatic cells content in milk samples inside small farms group more diverse were observed. Similarly fat
content was more differentiated in samples of raw milk at smaller production which depending on month
of analysis in comparison with the second farms. The protein content in raw milk was depended on size of
farms and also on month of analysis. The influence of size of farm and a season of the year on protein
content in raw milk was also indicated.
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