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kretariatu Generalnego ISO celem przygoto-
wania Zalecenia ISO.

W czasie dyskusji nad oznaczaniem zawar-
tosci skrobii zaakceptowano nowy odczynnik
miedziowy. Sprawdzenia analitycznego wyma-
ga przygotowanie do analizy probek produk-
tow zawierajacych narzady zwierzat bogate w
zwigzki cukrowe (watroba). Rowniez podkres-
lono, ze meétoda nie gwarantuje usuniecia nad-
miaru ttuszezu. Uznano za potrzebne przepro-
wadzenie badan przemywania probek 80% alko-
holem dla wusuniecia glikogenu i nadmiaru
ttuszezu.

Do dokumentu dotyczgcego oznaczania pH
zgltoszono szereg zastrzezen. Jednym z maistot-
niejszych bylo zwrdcenie uwagi na duzy roz-
rzut wynikéw pH w probkach nierozdrobnio-
nych (miegso w wiekszych kawaltkach). Uzupel-
nienia wymagal rowniez opis roztworu buforo-
wego. Delegacja francuska prowadzaca temat
ten ‘w Grupie Roboczej zobowigzala sie przed-
tozy¢é nowy projekt dokumentu uwzgledniajg-
cy uwagi z dyskusji.

Przy oznaczaniu fosforu przyjeto zasade mi-
neralizacji probki na drodze mokrej i metode
grawimetryczng. Rézne warianty spalania mo-
krego stanowily temat dyskusji. W konkluzji
postanowiono, ze Sekretariat rozesle nows, po-
prawiong wersje dokumentu jako material na
nastepng Sesje.

ROMANA KIELSZNIA

Dyskutujgc oznaczanie hydroksyproliny bra-
no pod uwage trzy metody réznigce sie mie-
dzy sobg zar6wno czynnikiem hydrolizujgecym
(HC1, H,S0,), jak utleniajgcym (HyO,, chlo-
ramina). Uznano, ze ani zadna z metod utle-
niania, ani reakcja kondensacji nie przebie-
gaja ilosciowo. Przed przystapieniem do szcze-
gotowej dyskusji nalezy w zwiazku z tym prze-
prowadzi¢ badania poréwnawcze metod na pro-
duktach o duzym zroznicowaniu zawartoSci
hydroksyproliny. Termin zakonczenia badan
ustalono pod koniec 1970 r.

Orientacyjnie ustalono w zakonczeniu, ze
nastepna Sesja Grupy Roboczej 2 odbedzie sie
w Paryiu zapewne w poczatkach 1971 roku.
VII Sesji ISO/TC 34/SC 6/WG 2 stanowila dal-
szy wazny etap w calosci prac tej Grupy. Do-
niostosé ich jest tym wieksza, ze stanowia one
(lub stanowi¢ bedsg) wazny przyczynek dla in-
nych miedzynarodowych prac normalizacyj-
nych, zwlaszcza prac nad Swiatowym Kodek-
sem Zywnos$ciowym. Zagadnienia pobierania
probek i mikrobiologii sg w tej chwili szczegol-
nie aktualne. Decyzje podjete w ramach ISO
znajda tez predzej czy poézniej swoje reper-
kusje w kontroli towaréw wchodzacych do
obrotow miedzynarodowych. Dlatego tez syste-
matyczny, aktywny udzial w pracach Grupy
Roboczej posiada powazne znaczenie prak-
tyczne. ERRE
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Whptyw chtodzenia mleka bezposrednio po udoju
na jego jakos¢ mikrobiologiczna

Zaklad Gospodarki Surowcowe]j Insty tutu Przemystu Mleczarskiego w Warszawie
Kierownik: doc. dr T. CZAPLAK

W szeregu krajach prowadzi sie juz od dluz-
szego czasu badania jaki sposob chlodzenia
mleka zabezpiecza jego najlepszg stabilnosé
bakteriologiczng (1, 2, 3, 4, 5, 26, 27, 28). Mleko
ze wzgledu na miejsce swojej produkeji, to
jest obore, ulega w czasie otrzymywania zaw-
sze zakazeniu (20, 21, 22). Wielko$¢ i rodzaj
tego zakazenia uzaleznione sg od warunkdéw
higienicznych panujgcych w czasie doju (8, 9,
10, 11).

Poniewaz mleko stanowi doskonatyg pozywke
dla wiekszcsci bakterii, dlatego przetrzymywa-
nie go przez wiele godzin (liczge od momentu
doju do momentu dostarczenia do zakladu mle-
czarskiego) w temperaturach sprzyjajacych
namnazaniu sie bakterii i uwielokrotnia ich
wyjsciowsg ilos¢ (16). W wyniku tego w ciep-
lejszych porach roku zaklady mleczarskie
otrzymuja czesto mleko, ktére nie nadaje sie
juz do przerobu, co naraza tak przemyst mle-
czarski jak i producentow mleka na bardzo
duze straty materialne (6, 12, 14).

Poniewaz i u nas w kraju problem zapew-
nienia dla przemystu mleczarskiego mleka o
odpowiedniej jakosci bakteriologicznej wyma-
ga jak najszybszego rozwigzania, Instytut
Przemystu Mleczarskiego przeprowadzil szereg
doswiadezen, ktorych celem bylo wykazaé jaka
forma organizacyjna chlodzenia mleka przy
pomocy roéznego rodzaju urzadzen mechanicz-
nych zapewni najlepsze efekty mikrobiologicz-
ne i ekonomiczne (15, 16, 17, 18, 19). Na wy-
bor odpowiedniego systemu chlodzenia mleka
rzutuje nie tylko jakoé¢ bakteriologiczna mleka,
ale i koszty, ktére przy mechanicznym chlo-
dzeniu mleka odgrywajg bardzo powazng role.

Stad tez bardzo czesto zachodzi potrzeba wy-
bierania rozwigzan kompromisowych i tak np.
w Holandii nasunely- sie dwa rozwigzania, a
mianowicie chlodzenie mleka bezposrednio w
gospodarstwach chlopskich lub tez odbior
mleka przez zaklady mleczarskie dwa razy
dziennie. Dos$wiadczenia holenderskie wykaza-
ty, ze koszty powstajgce przy odbiorze mleka
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przez zaklady mleczarskie jeden czy dwa razy
dziennie, sa mniej wiecej tego samego rzedu co
koszty powstale przy chtodzeniu mleka w gos-
podarstwie (25).

Cel i

Indywidualne gospodarstwa rolne produkuja
ponad 80% milcka w skali krajowej. Ze wzgledu
na rozdrobniong produkcje, instalowanie urzag-
dzen do mechanicznego chlodzenia mleka w
poszezegdlnych gospodarstwach jest rzeczg bar-
dzo trudng do rozwiagzania i poza tym nie
zawsze ekonomicznie uzasadniong. Wobec po-
wyzszego powstal projekt stworzenia w paru
wsiach zespotowych punktow chtodzenia mileka.
Celem pracy bylo wykaza¢ jaki efekt mikro-
biologiczny daje mechaniczne chtodzenie mleka
bezposrednio po udoju w gospodarstwie i prze-
trzymywanie w tej temperaturze do momentu
odstawy do mleczarni,

zakres badan

Materiat i metody

W kilku wsiach polozonych w wojewddztwie olsz-
tynskim zorganizowano 5 punktéw przeznaczonych do
zespolowego chlodzenia mileka. Punkty chlodzenia
mleka zlokalizowano w specjalnych do tego celu wy-
budowanych budkach wzglednie w pomieszczeniach
wydzielonych z budynkdéw gospodarczych. W. kazdym
punkecie chlodzenia mleka zainstalowano urzadzenia
chtodnicze — typu SM-240. Urzgdzenie SM-240 po-
siada basen z woda lodowg wytwarzang przez agre-
gat chlodniczy, do ktorego mposzczegblni gospodarze
wstawiali zaraz po doju banki z mlekiem. Urzadzenie
to przewidziane jest do schiadzania 8—10 baniek z
mlekiem, W zwigzku z tym z kazdego urzgdzenia
chlodnicznego mogto korzystaé od 4 do 6 gospodarstw.
W urzadzeniach typu SM-240 mleko bezposrednio po
doju poddawane bylo schlodzeniu i utrzymane az do
momentu dostarczania do mleczarni,

W wiekszo$ci przypadkéw mileko z kolejnych dojow
bylo schlodzone w oddzielnych bankach. W zasadzie
nie wystepowalo wiec mieszanie mleka pochodzacego
z réznych dojow. Urzadzenia chlodnicze typu SM-240
dawalty mozliwo§é tzw. glebokiego schladzania mleka
to jest do 2—4°C. Mleko w gospodarstwach korzy-
stajgeych z urzgdzen SM-240 podlegato schiadzaniu

Tab. 1.

przez okres kilkunastu godzin.

W czerwcu i lipcu 1966 r. przeprowadzono badania
jakosdci bakteriologiczne] i trwaloé§ci mleka (wyrazo-
nej kwasowoscig w °SH), ktére bylo poddawane schia-
dzaniu na urzgdzeniu SM-240. Przed schiodzeniem
pobierano z kazdej konwi tak z udoju poludniowego
jak i wieczorowego kontrolne proébki mleka, ktore
byly nastepnie przechowywane w temperaturze oto-
czenia. Temperatura otoczenia wahata sie podczas
badan od 14°C do 20°C a $rednio wynosita 18°C. Ba-
daniom poddawano nastepnie mleko chtodzone pocho-
dzgce z udoju poludniowego i wieczornego, ktore
nastepnego daia bylo dostarczane na rampe do mle-
czarni, gdzie tez pobierano proby mleka do badan.

Spos6éb pobierania préb mleka byl ujednolicony.
Przed pobraniem préb, mleko w konwiach byto do~
ktadnie mieszane. Mleko bylo pobierane do jatowych
butelek. Ilo§¢ pobieranego mleka byla proporcjonalna
do jego ilosci w konwiach.

Mleko bezposrednio po pobraniu z konwi bylo pod-
dawane nastepujgcym badaniom: ogbélna liczba bak-
terii, bakterie kwaszace i niekwaszace oOznaczano na
agarze Z blekitem chinskim, bakterie psychrofilne na
agarze glikozowo-mlekowym, probe reduktazowg przy
pomocy blekitu metylenowego, kwasowo§é mleka
okre§lano przy pomocy metody Soxlet-Henkla. Tem-
perature mleka oznaczano termometrem z dokladno§-
cig do 1°C na rampie zakladu mleczarskiego.

Omdéwienie wynikow

Jakkolwiek znang jest rzecza, Ze proéba
reduktazowa mleka, kitore uprzednio byto chlo-
dzone, a nastepnie nie zostato poddane prein-
kubacji jest obarczona duzym bledem pomimo
tego jednak w tym doswiadczeniu mozna
uchwyci¢, ze zestawienie zawarto$ci ogolnej
liczby bakterii i czasu odbarwiania sie proby
reduktazowej wskazuje, ze chlodzenie mleka
bezpcsrednio po udoju wplywa w duzym stop-
niu mna zahamowanie rozwoju ogblnej liczby
bakterii. 3

Badania wykazaly, ze mleko pochodzace z
udoju potudniowego poddawane chlodzeniu na
urzadzeniu chiodniczym SM-240 miato w sto-
sunku do analogicznych probek mleka prze-
trzymywanych w temperaturze otoczenia 5-
krotnie mniej ogélnej liczby bakterii 6-krotnie

Zestawienie wynikow badan odnos$nie wplywu chlodzenia mileka bezposSrednio po udoju na jego

jakosé mikrobiologiczng i kwasowose

Udoj poludniowy | Udobj wieczorowy
Rodzaj oznaczen Wyniki mleko mleko nie- mleko mleko
chlodzone | chlodzone | chlodzone | niechlodzone
Czas redukcji blekitu me-| Srednie za okres badan 5h Ip’ 1h 42 ~7h 10’ 57/
tylenowego wahania w Kklasie |av'—8h 20| 5—3h 40’ |¢h35'—9h40'  10'—2h
Ogélna liczba bakterii Srednia za okres badar 824 41,70 1,47 30,10
(milionéw/1 mi) wahania w klasie 0,40—26,70 | 5,60—73,90 | 0,30—2,40 | 8,50—51,00
;;I‘{t_er-ie“ k\h;asza,ce Srednia za okres badan 3.41 21,52 0,45 18,06
(milion6w/1 ml) wahania w_klasie 0,03—20,00 | 3,70—43,00 | 0,20—1,10 | 3,20—33,50
Ba-kteri_e. niekwaszace __?Ee-dnia za okres badan 4.82 20,17 1,02 10,96
(milionéw/1 ml) wahania w_Kklasie 0,03—24,30 | 1,90—36,90 | 0,10—1,90 | 4,90—20,00
Bakterie psychrofilne Srednia za ~okres badan 024 009 | 010 0,05
(milionéw/1 ml) wahania w_klasie 10,02— 0,90 | 0,01— 0,36 | 0,04—0,28 | 0,01— 0,10
Kwasowoéé w OSH ‘Srednia za okres badat | 6.9 10,[]__ 6,9 10,2
wahania w klasie ) |E8 ’7_,5_ "9.2 —11,2 6,8 —17.6 i 9.6 —_11,2
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mniej bakterii kwaszacych, 4-krotnie mniej
bakterii niekwaszgcych i o 3,1°SH mniejszg
kwasowos¢. Natomiast liczba bakterii psychro-
filnych wzrasta w mleku chtodzonym 2,5-krot-
nie.

Mleko pochodzace zag§ z udoju wieczornego
poddawane chtodzeniu w stosunku do analo-
giczny probek mleka przetrzymywanych w
temperaturze otoczenia mialo nizszg zawartosé
bakterii 20-krotnie, bakterii kwaszacych 40-
krotnie, bakterii niekwaszgcych 10-krotnie i
nizszg kwasowosé o 3,3 SH°. Ilos¢ bakterii
psychrofilnych zwiekszyta sie w mleku chlo-
dzonym 2-krotnie.

Badania wykazaty, ze wielkos¢ zahamowania
rozwoju bakterii w mleku chtodzonym uzalez-
niona jest nie tylko od temperatury do jakiej
mleko zostalo schlodzone i czasu chlodzenia
ale przede wszystkim od wyjsciowej ilosci i
jakosci mikroflory w mleku (4, 13).

Tak badania zagraniczne (4, 5, 16, 24, 30),
jak krajowe (15, 17, 18, 19) udowodnily, ze w
mleku schiadzanym i skladowanym w niskich
temperaturach w ciggu 24 godzin i dluzej nie
obserwuje sie specjalnego wzrostu bakterii, a
w tej liczbie i bakterii psychrofilnych jezeli
jednak wstepne zakazenia mleka tymi bak-
teriami bylo niskie.

Badania przeprowadzone we Francji (3) wy-
kazaty, ze mleko o niezbyt dobrej jakosci
higienicznej chiodzone i przechowywane w
niskich temperaturach w urzadzeniach chlod-
niczych zainstalowanych bezposrednio w gos-
podarstwach rolnych zawieralo wiecej bakterii
psychrofilnych anizeli mleko nie poddawane
chlodzeniu. Stwierdzono, ze mleko miernej ja-
kosci bakteriologicznej przechowywane przez
3 doby w urzgdzeniach chtodniczych bylto
osrodkiem znacznego rozmnazania sie bakterii
psychrofilnych.

Badania przeprowadzone przez Instytut
Przemystlu Mleczarskiego (13) wykazuja, ze
przechowywanie mleka obficie zakazonego

flora bakteryjng, a w tym bakteriami psychro-
filnymi, w niskich temperaturach przez okres
24—28 godzin prowadzi do szybkiego wzrostu
tych bakterii w mleku.

Poznano bardzo dokladnie rodzaj bakterii
zdolnych do rozmnazania sie w temperaturach
zawartych pomiedzy 0 do + 10°C. Z punktu wi-
dzenia technologii mleczarskiej wiadomo, ze
sg to bakterie nalezgce do gatunkéw Pseudo-
monas achromobacter, Alcaligens flavobacte-
rium itd. Bakterie te posiadajg czesto bardzo
wyrazne wlasnosci proteolityczne i lipolityczne.
Stwierdzono, ze mogg one wywolywaé charak-
terystyczne wady smaku (posmak zjelczaly,
gorzki, gnilny) zaréwno w mleku spozywczym
jak i w masle oraz serze (6, 31).

Wnioski

1. Schiadzanie bezposrednio po udoju mleka
obficie zakazonego flora bakteryjng do tem-
peratury okolo +4°C i skladowanie w tej tem-
peraturze przez okres kilkunastu godzin {od 12
do 18), powoduje zahamowanie rozwoju o0g6l-
nej liczby bakterii, bakterii kwaszacych i nie-
kwaszacych, oraz nie dopuszcza do wzrostu
kwasowosci ale z drugiej strony powoduje
wzrost bakterii psychrofilnych.

2. Poniewaz produkowane u nas mleko z
powodu obfitego zakazenia florg bakteryjna
wykazuje juz po kilkunastu godzinach schio-
dzenia w temperaturze okolo + 4°C 2-krotny
przyrost bakterii psychrofilnych, w zwigzku
z tym przedluzanie okresu schlodzenia bez po-
lepszenia réwnocze$nie jako$ci higieniczne]
mleka moze przynies¢ tylko szkode.
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