
Nr6 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXVI

kretariatu Generalnego ISO celem przyg,oto-
waniia Zale,cenia ISO.

W czasie dyskusj,i nald oznaczaniem ,zawaT-
,tości skrobii zaakceptowano nowy o,dczynnik
miedziowy. S,prawdzenia analitycznego wyma-
ga przy.gotowanie ,do analizy próIbe'k produk-
tów zawierających narządy zvłerząt bogate w
zwią,zL<i cuł<rowe (wątroba). Również pod[<reś-
lono, że mdtoda nie gwarantuie usunięcia nad-
mia,ru tłuszczu. Uznano za potrzebne przepro-
wa,dzenie badań pruemywania próbek 80% alko-
hołem dla usunięcia glikogenu i nadmliaru
tłuszczu.

Do do]kumentu do,tyczącego ozna,czania pH
zgło,szono szereg zastrzeżeń. Jednym z naistot-
niejszy,ch ibyło zwrocenie uwagi na duży roz-
rzult wyników pH w próbka,ch nierozdroburiio-
nych (mięso ,w ,większych kawałkach). Uzupeł-
nienia wymagał również opis roztworu buforo-
wego. Delegacia francuska pro,wadząca temat
ten w Grupie Rob,o,czej zobowiązała się przed-
łożyć nowy proje'kt dokumentu uwzględniają-
cy uwagi z dyskusji.

Ptzy o,znaczan,iu fosforu przyjęto zasadę mi-
neralizacji próbki na drodze mokrei i metodę
grawimetryczną. Różne waria;nty spalania mo-
ł<rego stanowiły temat dyskusji. W konkluzji
postanowiono, że Sekretariat roześle nową, po-
prawioną wersję dokumentu jako materiał na
nastę,pną Sesję.

ROMANA KIEŁSZNIA

Dyskutując oznaczanie hydroksypr,oliny bra-
no pod uwagę trzy metody różniące śię rn{ę-
dzy sobą zar6w,no ,czynnikiem hydrolizującym
(HCl, H§Oł), jak utleniającym (HŃz, ch1o-
ramin^a). lJznano, że ani żadna z metod utle-
niania, ,an|i reakcja kondensacji nie przebie-
gają ilościowo, Przdd przystąpieniem ,do szcze-
gołowej ,dyśkusjti należy w ,zwiąZku z,tym p|ze,
prowadzić badarnia porównawcze metod na plo-
duktach o ,dużym zró,żn,ic,owaniu zawartości
hydroksYproliny. Termin zakończenia hadań
uśtalono pod koniec 1970 r.

zrrajdą też prędzej czy później swoje leper-
kusje w kontroli 'towarów wcho,dzących do
obrotów międzynarodowych, D,latego też syste-
mŃyczny, aktywny udział w pracach Grupy
Rohoczej posia,da poważne znaczenie praĘ
tyczne. ',,; -lĘ
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W szeregu krajach prowadzi się już od dłuż-
szeg]o czasu badan a jaki spo,sób chłodzenia
mleka za:bezpiecza jego narjlepszą stabilność
bakteriołogiczną (I, 2, 3, 4, 5, 26, 27, 28). Mletko
ze względu na miejsce swojej produkcji, to
jest oborę, ulega w czasie o,trzymywania zaw-
sze zakażeniu (20, 27, 22), Wielkość i roJzaj
tego z;akażenia uzaleznione są od warunków
hig,ierlic,znych panujących w cz'asie doju (B, 9,
10,11).

Pon,ieważ mleko stanowi ,doskonałą pożywkę
dla większc,ści b,akterii, dlate,go przetrzymywa-
nie go przez wiele g,ordzin (licząc od momentu
doju do momentu ,Co,starczenia do zakładu mle-
czarskiego) w temperaturach sprzyjających
nam,na,żani,u się ibalkterii i ,uwiełokrotnia ich
wyjściową jlość (16). W wyniku tego w ciep-
lejszych porach roku zakłady mleczarskie
otrzymują często mleko,, lktóre nie nadaje się
już do przeroklu, co naTaza tak przemysł mle-
czarski iak i producentów rn-leka na bardzo
duże straty materialne (6, 12, I4).

Ponieważ i u nas w kraju proble,m zapew-
nienia dla przemysłu mleczarskiego mleka o
odpowiedniej jakości bakteriołogicznej wyma-
ga jak najszybszego rozwiązania, Instytut
Przemysłu Mlecz,arskiego przep' owardził szereg
doświadczeń, których celeł-n było wyl<azać jaka
forrna o,rganizacyjna chłodzenia mleka prTJ*
p,omocy różnego ro,dzaju urzą,dzeń mechanicz-
nych zapewni najlep,s2e efekty mikrobiologicz-
ne i ekono,mitczne (15, 16, I7, 18, 19), Na wy-
bór,odpowiednieg,o systernu chłodzenia mleka
rzutuje nie tyllko jakość bakter,iologiczna mleka,
a,le i ko,szty, które przy mechanicznym chło-
dzeniu mleka odgrywają bardzo poważną rolę,

Stąd też b,ardz;o crzęstlo za,chodzi potrzeba wy-
bierania rozwiązań kompr,omisowy,ch i tak np.
w Hola,ndii nasunęły się dwa rozwiązania, a
nrianowi,c,ie chło,dzenie młeka bezpośrednio w
gospoda|stwach chłorpskich lub też o,dbiór
mleka przez zakłady rrrleczarskie dwa razy
dziennie. Doświadczenia holenders.kie wykaza-
ły, że ko,szty ,powstające przy odbiorze mleka
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przez zakła,dy mleczarskie jeden czy dwa razy
dziennie, są mniej więcej teg,o samego rzĘdu co
koszty powstałe przy chłod,zen[u mleka w gos-
podarstwie (25).

ceI i zakres badań
Indywiduałne gosp,odarstwa rołne pro,Cukują

po,naid B09o mlelka w skali krajowej. Zewzględls
na,r,ożdrolbnioną pnodu[<cję, i]nstalowanie urzą-
dzeń do rnechanicznego chłodzenia rnleka w
poszczególnych g,olspo,darstwa,ch j est rz,eczą bar-
dzo trudną do rozwiązania i po,za tym nie
zawsze ekonomicznie uzasadnioną. Wolbec p,o-
wyższego powstał projekt stworlzenia w palu
wsiach ze,społowych punktów chło,dzenia młeka"
Celem plaicy było wykazać jaki efekt mikr,o-
biologiczny daje mechaniczne chłodzenie mleka
bezpośrednio po udoju w gospoCarstwie i prze-
trzymywanie w tej temperaturze ,do momentu
odstawy do mleczarni,

Materiał i rnetody
W kilku v,siach położonych w woje;wództwie olsz-

tyńskim zorganizowano 5 punktów przeznaczonych do
zespołowego,chło,dzenia mleka, Punkty chłodzenia
mleka zlokalizowano w specjalnych do tego celu wy-
budowanych budkach względnie w pomieszczeniach
wydzielonych z budynków gospodarczych. qr każdym
punkcie chłodzenia mleka zainstalowano urządzenia
chłodnicze - typu SM-240. Utządzenie SM-240 po-
siada basen z wodą lodową wytwarzaną Erzez agre-
gat chłodrrri,czy, do którego poszczegóIni gospodarze
wstawiali zaTaz po doju bańki z mlekiem. Urzą,dzenie
to p'rzewidziane jest do schładzania 8-10 baniek z
mlekiem. W związku z tyrn z każdego urządzenia
chłodai,cznego mogło korzystać od 4 ,do 6 gospo,darstw.
W urządzeniach typu SM-240 mleko bezpośrednio po
doju podd,aiwa,ne było ,s,chłodzeniu i utrzymane aż do
moment,u dosta,rczania,d,o rnleczarni,

W większości przypadków rntleko z kolejnych dojów
było schłordzone w od,dzielny,ch_ bańkactr. W zasadzie
nie występowało więc mieszanie mleka pochodzącego
z różnych dojów, Urządzenia chło,dnicze typu SM-240
dawały możIiwość tzw. głębokiego schładzania mleka
to jest do 2-4oC. Mleko w gospodamtwach korzy-
stających z urzą:dzefl SM-240 p6ldlegało schładzaniu

Czas redukcji błękitu me-
tylenowego wahania w klasie

Ogólna li,czba bakterii
(milionów/1 m])

średnia za okres badań
wahania w klasie

Bakterie kwaszące
(rnilionów/1 ml)

średnia za okres badań
wahania w klasie

Bakterie niekwaszące
(milionów/1 ml)

średnia za okres badań

Bakterie psychrofilne
(milionów/l ml)

za okres badań
wahania w klasie

Kwasorvość w oSH średnia za okres badań

przez okres kilkunastu godzin.
'W cze,rwcu i liIpcu 1966 r. przeprowadzono badania

jakości bakteriologicznej i ,trwało,ści mtreka (wyrażo-
nej kwasow,ością w oSH), które było po,ddawane schłą-
dzaniu na uizą,dzeniu SM-240. Przed schłodzeniem
pobierano z każdej konwi tak z ,rrdoju połu,dniowego
jak i wieczorov/ego kontroł,;re próbki mleka, które
były nas,tępnie przechowywane w temperaturze oto-
czenia. Tem,peratura otoczenia wahała slię podczas
badań od 14oC do 20oC a średni,o wynols,iła 1BoC, Ba-
daniom po,ddawano na,stępnie m]eko chło,dzone pocho-
dzące z udo,ju połudn,iowego i wieczornego, które
następnego daia było dos,tarczane na rampę do mle-
czarni, gdzte ,też pobierano próby rnleka do badań.

Sposób pobierania pró,b mleka ,był ujednolicony.
Prze,d pobraniem prób, rn,leko w konrviach było do-
kładnie mies,zane. Mleko było pobierane do jałowych
butelek. 11ośó poibieranego mleka była p,roporcjonalna
do jego ilo,ści w konwiach.

Mleko bezpośre,daio p,o po,braniu z konwi było pod-
daw,ane następującym badanio,rrr: ogólna liczba bak-
terii, bakterie kwaszące i niekwaszące oznaczano na
a1arze z błękitem chińskim, bak,terie psychrofilne na
agarze glikozowo-rnlekowym, próbę reduktaz,ow ą przy
lpomocy błękitu metylenowe,go, klvasowość mleka
określa,no przy po,mocy metody Soxlet-Henkla, Tem-
peraturę mleka oznaczano termometrerrn z dokładnoś-
cią do 1oC ;ra rampie zakładu mleczarskiego.

Omówienie wyników
Jakkolwiek znaną jest Tzeczą, że plóba

redruk,taz,owa m]eka, &<ltóre uprzeidrrio ibyło,crr"ło-
dzone, a następnie ,nie zo,stało poddane prein-
kubacji jest oharczona dużym błędem pornimo
tego jednak w tym do,świad,czeniu można
uchwycić, że zestawienie zawartości ogóInej
Itczby balkterii i czasu o,dbarwiania się próby
reduktazowej wskazuje, że chłodzenie mleka
bezpośieCnio po u,doju wpływa w dużym stop-
niu na zahamowanie rozwoju ogólnej liczhy
bakterii.

Badania wykazały, że mleko po,chodzące z
udoju południowego p,od,dawane chłodzeniu na
urządzeniu chł,odniczym SM-240 miało w sto-
sunł<u do analo,g,icznycll probek mleka prze-
trzyrnywanych w temperaturze otoczenia 5-
krotnje mniej ogóInej liczby bakterii 6-krotnie

Lh 42|

5/_3 h 40, lo'-2h
41,7o

5,60 - 73,90

1,47 30,10

0,30-2,40 8,50-51,00

21,52

3,70-43,00

0,45 18,06

Tab. 1. Zestawienie wyników badań odnośnie wpł1,\^ry chło,dzenia m eka bezpośredlniio po tldoju na jego

średnie za okres badań 5,7|7h 10,

4h 35/-9h40'

0,03 -20,00
4,82

0,03 -24,30
0,24

0,02- 0,90

0,20-1,10

L,02

0,10-1,90
0,10

0,04-0,28

3,20 - 33,50

10,96

wahania w klasie 4,90-20,00
0,05

0,01- 0,10

69 70,2

Udój wieczorowy
Wyniki

712

walrania w k]asie 6,8 - 7,2

0,36

6,8

6,9

9,6 - 11,2
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mniej bakterii kwaszących, 4-krotnie mniej
bakterii niekwaszących i ,o 3,1"SH mniejszą
kwasowość. Natomiast liczba bakterii psychro,-
filnych wzrasta w mleku chłodzonym 2,5łrot-
nie.

Mleko plochodzące zaś z wdaju wieczornego
poddawane chłodzeniu w stosunku do analo-
§tczny próibek mleka przetrzyrnywanych w
temperatur ze otoczenia miało niższą zawartość
bakterii 2O-krotnie, bakterii kwaszących 40-
krotnie, bakterii nieliwaszą,cych 10-krotnie i
niższą kwasow,ość o 3,3 SH". Ilość bakterii
psychrofilny,ch zrłriększyła się w mleku chło-
dzonym 2-krotnie.

Badania wykazały, że wielkość zahamowania
rozwoju bakterii w mleku chłodzonym uzaIeż-
niona jest nie tylko od tomperatury do jakiej
mldko zostało schłodzone i czasu chłodzenia
ale przeCe wszystkim od wyjściowej iloścri i
jakości mikroflolry w mleku (4, 13).

Tak badania zagraniczne (4, 5, 16, 24, 30),
jak krajowe (15, 77, IB, 19) udowodnlły, że w
nrleku schładzanym i składoryyanym w niskich
temperatura,ch w ciągu 24 godzin i dłuzej nie
obserwuje się specjaineg,o wzrostu bakterii, a
w tej liczbie i bakterii psychrofilnych jeżeii
jednak wstępne zakaże,nia mleka tymi bak-
teriami było niskie.

Badania przeprowadzone we Francji (3) wy-
kazały, że mleko o niezbyt dobrej jakości
higienicznej chłodzone i przechowywane ,w

niskich temperaturach w urządzeniach chłod-
niczy,ch zainstalowany,ch bezpośrednio w gos-
poCarstwach rołn;rch zawierało więcej bakterii
psychrofiłnych aniżeli rnleko nie po,d,dawane
chłodzeniu. Stwierdzo,no, że mleko miernej ja-
kości bakterio,Iogicznej prze,chowywa,ne przez
3 doby w urządzeniach chło,dniczych było
ośrodkiem z:nacznego rozrnnażania się bakterii
psychrofilnych.

Badania przeprowadzone T)rzez Instytut
Przemysłu Mlec,zarskiego (13) wykazują, że
przechcwywanie mlel<a ,o,bfi,c,ie zakażonego
florą bakteryjnQ, ,a w tym bakteriami psychro-
filnymi, w niskich temperaturach przez okres
24-28 goCzin p,rowadzi do szybkie§o wzrostu
tych bakterii w mleku.

pozna,no bardzo rdokładnie r,o,dzaj bakterii
zdo,Inych do rozrnnażania się w temperaturach
zawartych porniędzy 0 do * l}",C. Z punk,tu wi-
dzenia technologii nrleczarskiej wiadomo, że
są to bakterie należące do gatunków Pseudo-
nlonas achromobacter, Alcallgens flauobacte-
rlum itd. Bakterie te posiadaj ą częslo bardz,o
wyraźne własności pr.oteolityczne i lip,olityczne.
Stwiendzono, że rnogą one wywoływać charak-
terystyczne wady smaku (posrnak zjełczały,
gorzki, gnilny) zarów,no w mleku spożyw,czym
jak i w irnaśle ora,z setze (6, 31).

Wnioski
1. Schładzanie bezpośrednio p,o udoju mleka

obficie zakażonego flo,rą bakteryjną do tem-
peratury około t4'C i skła,d,owanie w tej tem-
peraturze przez okres kilkunastu go,dzin (od 12
do 1B), p,owoduje zahamowanie rozwoju ogól-
nej liczby bakterii, bakterii kwaszących i nie-
kwaszących, oraz nie dopuszcza do wzrostu
kwasowości ale z drugiej ,strony powoduje
wzrost bakterii psychrofilnych.

2. Porrieważ produkowane u nas mleko z,l

powodu obfitego zakażenia florą bail<teryjną
wykazuje już po ł<ilkunastu godzinach schło-
d,zenia w temp,eraturze około + 4'C Z-knot,ny
przyrost bakterii psychrofilnych, w zvliązku
z tyrn przeCłu:żanie okresu schłotdzenia bez p,o-
lepszelnia trównocześnie jakośrci h,i§ieniicznej
mleka może przynieść tylko s,zkodę.
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