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Senunncruit . — Mcenenoszauua rauseua Pa3INIHBIX
takTopoB ma cmeprrBaemoct MCJIOKA

ITent nporeneninix MCCnenOBaHMIE COCTOANA B cpasn-
HEMWUM BpeMeHl CBeDTLIBANMA MOJIOKA & 2 IDYNIAX KO-
POB: 1 — KOPMJIIEHHO HI2RRMMY DauMoHaMit CcHJIOCAa
(8—10 xr), momyuernoro m= KYILTYR T0Chae HMIRO0TO
MMHEPAILIOre yaobpenma (200 xr NPK/ra), 1 2 —
KOPMIEHHON BBICOKMMM DalMOHAMM CHIoCA (35—40 1)
M3 MHTEHCHBIO YN0ODAEMLIX KOMIIERCOR (350—400 wr
NPK/ra). Monoxo wopos 1 TRYOOE! OTAMYAJIOCE O0jiee

JANINA TRAWINSKA, ELZBIETA KRYNSKA

HEPaTENM HEPHONOM CBEPTEIBANMA (B cpemuen 34,4 MILH,)
TI0 CDABHEHMIO ¢ 2 TPynmoi (43,6 mum), Wsyenne atynx
BABMCHMOCTEI COCTABIANO INEPBYIO YACTh neceienona -
Huit. IlpegmeTom BTOPOI HACTH MCCAeROBaHuMli boizo
ONPEACJICHNE 3ZaBHCHMOCTY MEXKAY YDOBHEM Kalbhu:id
B CLIBODOTKE KDOBY KOPOB M BPEMEHEM CBEpPTHIBamI
HOAYHEHHOTO OT HMX Momdoka. CyliecTBeHuLIe Pa3HMITR
OTMETHIIICH ¥ KODOB € yPOBHEM KaJbnus B CEIBODOT-
E€ HHIE (DM3MOIOTHIECRO} HODMLI (Bpems coeprhiBa-
udAa B cpensem 43,8 mui). Bpema ke cmepremmarmn
MOJIOKA XODPOB C YpPOBHEM KANLUMH B CHIBODOTEE R
HOpMe (cpezasee mpema 24,7 MMH.) M BLICIINM (cpenuee
speMa 25,0 muil) HE OTAMUANOCH CYIIECTREHHO,

Zielinski J. — Studies on the influence of various
parameters on milk cletting

The purpose of the studies was to compare a time
of milk clotting in two groups of cows, group I —
animals fed low doses of ensilages (8—10 kg) from
cultures of a low mineral fertilization (200 kg of
NPEK/ha), group II — cows fed high level of ensilages
(35—40 kg) from complexes of intensive fertilization
(350—400 kg of NPK/ha). Milk of cows irom the lst
group revealed a shorter time of clotting (mean va-
lue 344 min) than that of the 2nd group (mean value
43.6 min.).

In the second part of the studies the authors de-
termined relationships beiween the level of Ca in
sera of cows and a tirme of mille clotting. Significant
differences were noted in eows in which the level
of Ca in serum was below physiological values (mean
cloting time =432 min). On the other hand there
were not found significant differences in a time of
milk eclotting in cows of normal (mean time = 24.7
min.) and higher (mean time = 25.0 min.) level of Ca
in sera.

Ocena higienicznej jakosci mleka surowego zbiorczego

i przetworzonego na mleko spozywcze
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Mleko jako podstawowy artykul spozywezy
moze by¢ dopuszczone do spozycia w stanie
Surowym oraz po pewnych zabiegach techno-
logicznych, ktére maja na celu uzyskanie
produktu o okreslonym skiadzie, wartoSei od-
zywezej, jakoSci higienicznej oraz trwalogei.
Mleko surowe dopuszcza sie do spozycia tyl-
ko jako tzw. mileko specjalnej jakosci (8).
Odznacza sie ono wysokimi wymaganiami ja-
kosciowymi i pochodzi od kréow bedacych pod
stalym nadzorem sluzby sanitarno-weteryna-
ryjnej.

W obrocie handlowym znajduje sie tzw.
mleko spozyweze (8), ktére jest mlekiem pa-
steryzowanym o okreslonym poziomie tlusz-
czu. Czynnikiem decydujagcym o jego jalcosei
I trwaloSci jest stopien zakazenia bakteryjne-
go, ktory wedlug Polskiej Normy (9) nie me-
ze przekracza¢ 200.000 drobnoustrojéw w
1 ml. W praktyce jednak mleko spozyweze

600

budzi zastrzezenia wsérod konsumentow, ze
wzgledu na niezadowalajaca jakosé higienicz-
ng.

Celem badan bylo okreglenie wplywu pory
roku na stopien zakazenia bakteryjnego mle-
ka surowego, przed przetworzeniem go na
mleko spozywecze oraz w wybranych fazach
produkeji.

Material i metody

Badania przeprowadzono w dwéch etapach, W eta-
pie pierwszym — na mleku surowym zbiorczym, po-
chodzacym z dostaw do zakladu mieczarskiego, w
okresie jednego roku. Pobrano ogélem 100 prébek mle-
ka, po 25 w kazdej z pbr roku. — Drugi etap badan
dotyczyl mleka pochodzacego z poszezegblnych faz
cyklu produkeyjnego, w celu otrzymania mleka spo-
zywezego. Kazdy cykl skladal sie z 6 faz produkeyi-
nych, z kiérych pobierano po 3 prébek, w porze zi-
mowej po 10 probek. Material pobierano w nastepu-
jacych etapach: z pasteryzatora, przewndu do tanku
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Objasnienia: a, b, ¢, d, e — Srednie
A, B, C — frednie oznaczone réiny

dla mleka po pasteryzacil przy p < 0,05,

oznaczone réznymi lite

a dla pozostatych

magazynujacego mileka, przed normalizacja, po nor-
ralizacji, z nalewarki, z napelnionej butelki. W po-
hranych prébkach mleka SUTOWEED i pochodzacego
z poszezegdinych faz produkeyjnyeh oznaczano ogolna
i10éé tlenowych drobnoustrojow mezofilnych oraz mia-
no enli wedlug obowigzujacej normy (10).

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej.
Istotnodé roznic ckreflanco testem wislokrotnych prze-
dzialow ufnosci T Tukey’a.

Wyniki i omoéwienie

Wyniki oznaczen stopnia zakazenia bakte-
ryjnego mleka surowego podano w tab. 1.
Przeprowadzone badania wykazaly wysoki
stopien zakazenia bakteryjnego mleka suro-
wego. Ogélna liczba bakterii wzrastala istot-
nie od okresu wiosennego, osiggajac najwyz-
szg warto$¢ w lecie, a nastepnie obnizala sig
wraz z nastaniem jesieni i zimy. ZakaZzenie
pakteriami grupy coli ksztaltowalo sig podo-
bnie jak ogolne zakazenie bakteryjne. Bylo
ono wyzsze w miesigcach wiosennych, letnich

Podobne wyniki do-

i jesienia, a nizsze zima.

tyczace stopnia zakazenia bakteryjnego mleka
surowego otrzymali inni autorzy (1. 2, 3, 4,
5, 6, 7, 11, 12).

Ksztaltowanie sie poziomu zakazenia bakte-
ryjnego w 1 ml mleka spozywczego W Po-
szezegélnych  fazach produkcji podano W
tab. 1.

Stwierdzono, ze pasteryzacja znacznie obni-
zyla ogblng liczbe drobnoustrojéw w porow-
naniu do poziomu wystepujacego W mleku
surowym zbiorczym. W dalszym jednak ciggu
produkeji — az do koricowej fazy — napel-
nienia butelek, poziom mikroflory wyraznie
zwiekszal sie. Statystycznie istoine réznice
dotyczgce iloSciowego wystepowania drobno-
ustrojéow wystepowaly w poszczegdlnych fa-
zach produkcji, przy czym najwyzsze zakaze-
nie, wielokrotnie przekraczajace dopuszczalne
normg, stwierdzono latem. Ogélne zakazenie
bakteryjne préb mleka, pobranych w okresie
jesieni i zimy nie wykazywalo istotnych 162~
nic i bylo nizsze od dopuszezalnego poziomu
wspomnianej normy (9). W poréwnaniu wply-
wu poér roku na poszczegblne etapy produkeji
zaznaczyl sie istotny wzrost ogdlnego zakaze-
nia bakteryjnego w okresie letnim w czterech
kolejnych fazach produkeji — mleka pobra-
nego z tanku, przed normalizacja, po normali-

mi literami r6znia sie istotnie
przy p =0.01,

caml rGfnia sie istotnie w kierunku pionowym Dprzy p< 0,01,
w kilerunku poziomym W poszezegblnych porach roku
0 — brak wzrostu.

zacji i z nalewarki. Nie stwierdzono natomiast
istotnego wplywu poér roku na zakazenie bak-
teryjne mleka w poczatkowej i koncowej fa-
zie produkeji, tj. po pasteryzacji 1 W mleku
butelkowym. Miano coli mleka spozywezego W
poszezegdlnych cyklach produkeyjnych ksztal-
towalo sie roznie, w zalezno$ci od pory roku.
W prébach mieka pobranych wiosng, jesienia
i zima do fazy normalizacji nie stwierdzano
obecnosci paleczek z grupy okreznicy. W
okresie letnim wykazano je juz w pierwszym
etapie przerobu mleka (po pasteryzacji) w
mianie 107! w 1 ml mleka. W pozostalych fa-
zach produkcji mleka stwierdzono obecnosé
bakterii grupy coli w iloSci 10-! zima, 1072
wiosng 1 jesienig oraz 1077 latem. Poziom
miana coli w stosunku do okre§lonej normg
ilogei 0,1/1 ml (9) zostal przekroczony W mle-
ku butelkowanym wiosng i jesienia, zas W
porze letniej juz po normalizacji.

Wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan wy-
prowadzi¢ mozna nastepujace wnioski.

1. Mleko surowe zbiorcze dostarczone do za-
kladow mleczarskich wykazuje znaczne zaka-
zenie bakteryjne, najwyisze W lecie.

9. W czasie przerobki technologicznej mle-
ka spozyczego dochodzi do postepujacego
wzrostu liczby drobnoustrojow.

3. W celu poprawy jakosci mileka nalezy
dazy¢ do obnizenia stopnia zakazenia bakte-
ryjnego, co igczy sie z przestrzeganiem Wwy-
mogéw sanitarnych od chwili uzyskania mle-
ka surowego az do otrzymania mleka spozyw-
czego.
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