
Medycyna Wet. 2009, 65 (2) 131

Praca oryginalna Original paper

Mleko spo¿ywcze jest jednym z wa¿niejszych wy-
robów w produkcji polskich przedsiêbiorstw mleczar-
skich. Przedsiêbiorstwa te wytwarzaj¹ rocznie ponad
1,5 mld litrów mleka normalizowanego, a 11,54% an-
kietowanych przedsiêbiorstw mleczarskich wskaza³o
je jako swój g³ówny produkt (2, 16). Sytuacja ta jest
wynikiem preferencji konsumenckich spo³eczeñstwa,
które sprawiaj¹, ¿e w strukturze spo¿ycia nabia³u
w Polsce mleko zajmuje zdecydowanie pierwsze miej-
sce. W 2006 r. przeciêtna miesiêczna konsumpcja mle-
ka w statystycznym polskim gospodarstwie domowym
wynosi³a 4,98 l (6). Mleko spo¿ywcze oferowane jest
konsumentom jako mleko pasteryzowane, mleko pas-
teryzowane w wysokiej temperaturze, mleko UHT lub
sterylizowane.

Celem badañ by³o okre�lenie jako�ci mleka spo¿yw-
czego pasteryzowanego znajduj¹cego siê w handlu.

Materia³ i metody
Materia³em do badañ by³o mleko spo¿ywcze pasteryzo-

wane o zawarto�ci t³uszczu 2% i 3,2%, pochodz¹ce z 7 ró¿-

nych zak³adów mleczarskich z terenu Polski, oznaczonych
dla potrzeb opracowania literami od A do G. Próbki do
badañ o objêto�ci 1 l stanowi³y opakowania jednostkowe
(pude³ka kartonowe lub torby polietylenowe) zakupione
w sklepach prowadz¹cych sprzeda¿ detaliczn¹ na terenie
Lublina. Po pobraniu materia³ przewo¿ono do laboratorium
w warunkach ch³odniczych, w temperaturze nieprzekracza-
j¹cej 8°C. Z ka¿dego zak³adu do badañ przeznaczono 10
próbek mleka pochodz¹cych z ró¿nych partii produkcyj-
nych. Ogó³em przebadano 100 próbek mleka pasteryzowa-
nego, w tym 50 � mleka o 2% zawarto�ci t³uszczu i tak¹
sam¹ ilo�æ � mleka o 3,2% zawarto�ci t³uszczu. Oznaczo-
no 8 parametrów mleka bêd¹cych podstaw¹ oceny jego ja-
ko�ci. W zakresie parametrów: a) fizycznych � temperatu-
rê mleka (w punktach sprzeda¿y) i jego gêsto�æ, b) che-
micznych � kwasowo�æ, zawarto�æ suchej masy bezt³usz-
czowej (smb), t³uszczu, bia³ka i wody, c) higienicznych �
obecno�æ substancji hamuj¹cych. Pobieranie próbek do
badañ i oznaczenia przeprowadzono zgodnie z metodyk¹
podan¹ w Polskich Normach (7, 9-14). Wyniki poddano
analizie statystycznej testem t-Studenta przy p £ 0,05
i odniesiono do wymagañ zawartych w rozporz¹dzeniu
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Summary
The aim of the study was to evaluate the quality of pasteurized milk found in retail outlets. The milk was

derived from seven different dairies. Eight parameters of milk were the basis of the evaluation of its quality.
The parameters included the following: a) physical � temperature of the milk and its density at the retail
outlets; b) chemical � acidity, dry non-fatty weight content, fat, protein, lactosis and water; c) hygienic �
presence of inhibitory substances. The evaluation was conducted in accordance with the method proposed by
Polish Standards.

Significant differences were confirmed between the dairies in all the evaluated parameters. This attests to
the differing quality of the raw milk from which milk for consumption is subsequently produced. The quality
of milk was also compared with standards from the directives of the Ministry of Agriculture and Rural
Development that were valid until January 19, 2008, with those directives that were binding at the time of
these investigations from August 18, 2004 concerning veterinary requirements for milk and milk products, as
well as in the Polish Standards for milk for consumption, PN-A-86003: 1996. It was found that the milk
quality of a certain portion of milk that is available for sale is not in accord with the binding directives. It is
milk of a higher level of water, not rarely overly acidic, of a lower level of dry non-fatty weight and fat content
than claimed, or containing an unacceptable level of inhibitory substances. The obtained results indicate
insufficient quality control of the produced milk on the part of the dairies, and that the units monitoring milk
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Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18.08.2004 r.
w sprawie wymagañ weterynaryjnych dla mleka oraz pro-
duktów mlecznych (15), jak i Polskiej Normie PN-A-
-86003:1996 (8). W rozporz¹dzeniu okre�lono wymagania
w zakresie temperatury mleka spo¿ywczego na etapie prze-
chowywania i transportu, jego gêsto�ci, zawarto�ci bia³ka
i suchej masy bezt³uszczowej, warto�ci punktu zamarza-
nia i obecno�ci substancji hamuj¹cych. Natomiast w PN
zawarto dodatkowe wymagania dotycz¹ce zawarto�ci t³usz-
czu, kwasowo�ci i substancji hamuj¹cych.

Wyniki i omówienie
Wyniki badañ podano w tab. 1 i 2. Stwierdzono istot-

ne ró¿nice pomiêdzy mleczarniami w zakresie prawie
wszystkich badanych parametrów. �wiadczy to o ró¿-
nej jako�ci mleka surowego, z którego jest nastêpnie
produkowane mleko spo¿ywcze. Porównanie jako�ci
badanego mleka z wymaganiami zawartymi w uchy-
lonym z dniem 19.01.2008 r., a obowi¹zuj¹cym w okre-
sie wykonywania badañ rozporz¹dzeniu Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z 18.08.2004 r. (15) oraz w wy-
cofanej bez zast¹pienia z dnia 04.07.2007 r. PN dla
mleka spo¿ywczego (8) pozwoli³o stwierdziæ, ¿e ja-
ko�æ mleka pasteryzowanego znajduj¹cego siê w sprze-
da¿y detalicznej nie jest zgodna z obowi¹zuj¹cymi
przepisami.

Niezgodno�ci dotyczy³y przede wszystkim dopusz-
czalnej (8°C) temperatury produktu w miejscach sprze-
da¿y, której przekroczenia stwierdzono w przypadku
obu rodzajów badanego mleka pochodz¹cego ze
wszystkich zak³adów. Zakres wahañ tego parametru
ponad dopuszczalny limit wynosi³ od 3,1°C do 6,8°C.

Wed³ug danych pi�miennictwa (1, 3), sytuacja taka
mo¿e dotyczyæ nawet po³owy miejsc, w których prze-
chowywane jest mleko, a przekroczenia temperatury
wahaj¹ siê w granicach od 2°C a¿ do 14°C. Fakt ten
ma zasadnicze znaczenie dla terminu przydatno�ci
mleka do spo¿ycia. Przyjmuje siê bowiem, ¿e proble-
my zwi¹zane z trwa³o�ci¹ tego produktu w okresie
gwarancyjnym s¹ w 20-29% przypadków zwi¹zane
z rozwojem ciep³oopornych bakterii prze¿ywaj¹cych
procesy pasteryzacji (cyt. 4).

Efektem przerwania ci¹g³o�ci ³añcucha ch³odnicze-
go na etapie przechowywania produktu w punktach
sprzeda¿y detalicznej by³y stwierdzone stany nadkwa-
szenia mleka. Nadmiern¹ (w zakresie od 0,1°SH do
1,2°SH) kwasowo�æ rozpoznano tak w mleku pe³nym,
jak i czê�ciowo odt³uszczonym pochodz¹cym z 5 ró¿-
nych zak³adów. Zwraca uwagê fakt, ¿e mimo znacz-
nych przekroczeñ dopuszczalnej temperatury przecho-
wywania w 5 przypadkach nie dosz³o do nadkwasze-
nia mleka.

Nie stwierdzono istotnych ró¿nic w gêsto�ci mleka
pochodz¹cego z ró¿nych zak³adów. Warto�ci oznaczeñ
tego parametru dla wszystkich rodzajów badanego
mleka mie�ci³y siê w granicach normy. Prawid³owa
by³a równie¿ zawarto�æ bia³ka w mleku, która w ka¿-
dym przypadku przekroczy³a minimalny, okre�lony
przepisami na 28 g/l poziom tego parametru. W anali-
zie wyników badañ chemicznych zwraca jednak uwa-
gê obni¿ona w stosunku do wynosz¹cej 8,5% warto�-
ci granicznej zawarto�æ suchej masy bezt³uszczowej
w mleku z 3 zak³adów. Najwiêksz¹, wynosz¹ca a¿
0,51% niezgodno�æ stwierdzono w mleku pe³nym z za-

Tab. 1. Parametry fizykochemiczne i higieniczne mleka o zawarto�ci 2% t³uszczu (n = 10)

Obja�nienia: a, b � �rednie oznaczone ró¿nymi literami ró¿ni¹ siê istotnie przy p £ 0,05
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A 8,31 ba 7,1± 4,7 a 7,0± 130,1 a 0± 83,8 a 1,0± 0,43 a 0,1± 70,2 cba 1,0± 5,98 a 3,0± 0

B 0,31 a 5,1± 0,8 b 6,0± 130,1 a 0± 47,8 b 3,0± 4,43 ba 0,1± 98,1 cba 4,0± 2,98 ba 0± 1

C 8,41 b 3,1± 7,7 ba 7,0± 130,1 a 0± 08,8 b 1,0± 3,53 b 5,1± 01,2 a 0± 8,88 b 2,0± 0

D 4,31 ba 6,1± 8,7 ba 5,0± 130,1 a 0± 66,8 b 1,0± 2,43 ba 6,0± 10,2 b 0± 5,98 a 3,0± 0

E 5,41 b 8,0± 9,7 b 4,0± 920,1 a 0± 08,8 b 2,0± 6,43 ba 0,1± 51,2 c 1,0± 7,88 b 3,0± 0

Obja�nienia: a, b, c, d � �rednie oznaczone ró¿nymi literami ró¿ni¹ siê istotnie przy p £ 0,05

Tab. 2. Parametry fizykochemiczne i higieniczne badanego mleka o zawarto�ci 3,2% t³uszczu (n = 10)
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A 9,31 b 9,1± 6,7 a 9,0± 030,1 a 0± 93,8 a 2,0± 0,33 a 6,0± 22,3 a 3,0± 335,0� a ± 0 3

C 4,31 b 2,1± 9,7 ba 7,0± 130,1 a 0± 85,8 b 2,0± 0,43 b 3,0± 23,3 b 0± 055,0� b ± 0 0

D 3,41 b 4,2± 5,8 b 4,0± 030,1 a 0± 84,8 ba 1,0± 6,33 ba 7,0± 31,3 c 1,0± 1,78 a 1,0± 2

F 1,11 a 6,1± 5,6 c 3,0± 920,1 a 0± 99,7 c 2,0± 0,13 c 9,0± 99,2 d 2,0± 905,0� c ± 0 2

G 1,41 b 5,1± 0,9 d 3,0± 820,1 a 0± 22,8 d 2,0± 4,23 d 1,1± 21,3 dcba 3,0± 3,88 b 5,0± 2
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k³adu F. Zwi¹zane jest to niew¹tpliwie z faktem, ¿e
mleko produkowane w tym zak³adzie wykazywa³o
równie¿ cechy rozwodnienia, na co wskazuje warto�æ
punktu zamarzania, przekraczaj¹ca o 0,003°C poziom
dopuszczony PN (8). Podobne odchylenia wykazano
równie¿ w mleku pe³nym z zak³adu G i mleku czê�-
ciowo odt³uszczonym z zak³adu A. Zawarto�æ wody
w wym. rodzajach mleka by³a, odpowiednio, o 0,9%
i 0,2% wy¿sza od norm przewidzianych dla obu ro-
dzajów mleka (17). Natomiast przekroczenie o 0,2%
dopuszczalnego poziomu wody w mleku czê�ciowo
odt³uszczonym z zak³adu D nie spowodowa³o obni¿e-
nia poziomu suchej masy bezt³uszczowej.

Oceniaj¹c mleko pod wzglêdem zawarto�ci t³usz-
czu stwierdzono ró¿nice przekraczaj¹ce 0,05% w sto-
sunku do deklaracji producenta w 7 z 10 badanych
produktów. Najwiêksze (0,07%) przekroczenie pozio-
mu tego parametru dotyczy³o mleka pe³nego z zak³a-
du C, natomiast najwiêkszy niedobór w mleku (0,17%)
mia³ miejsce w zak³adzie F. Sytuacja ta �wiadczy o nie-
prawid³owo�ciach na etapie normalizacji mleka spo-
¿ywczego przez producentów.

Negatywnym parametrem higienicznym oceniane-
go mleka by³a obecno�æ w nim substancji hamuj¹cych
(sh). Pod tym pojêciem nale¿y rozumieæ pozosta³o�ci
ró¿nych �rodków chemicznych stosowanych w celach
leczniczych i higienicznych na etapie chowu zwierz¹t
i pozyskiwania mleka oraz w mleczarniach, celem za-
pewnienia w³a�ciwego poziomu higieny procesów
przetwórstwa mleka. Mimo ¿e PN (8) nie dopuszcza
obecno�ci wym. substancji w mleku spo¿ywczym,
w niniejszych badaniach stwierdzono je w 10% prze-
badanych próbek mleka. Najbardziej obci¹¿one sub-
stancjami hamuj¹cymi by³o mleko pe³ne (18% próbek),
natomiast w zdecydowanie mniejszym stopniu (2%
próbek) mleko o obni¿onej zawarto�ci t³uszczu. Jedy-
nie w mleku pochodz¹cym z 2 zak³adów (C i E) nie
stwierdzono substancji hamuj¹cych. Uzyskane wyni-
ki nale¿y okre�liæ jako stosunkowo wysokie. Dane pi�-
miennictwa wskazuj¹ bowiem na systematyczny spa-
dek wystêpowania tych pozosta³o�ci w mleku spo¿yw-
czym. O ile bowiem na pocz¹tku lat dziewiêædziesi¹-
tych ubieg³ego wieku stwierdzano je w 16,16-21,56%
próbek (18), to ju¿ w latach 1996-1998 brak by³o sh
w mleku spo¿ywczym (5). Natomiast w latach 1999-
-2002 obecno�æ ich wykazano w 0,98-4% próbek (5).

W ogólnej ocenie wyników badañ nale¿y stwierdziæ,
¿e jako�æ czê�ci mleka znajduj¹cego siê w sprzeda¿y
detalicznej nie spe³nia kryteriów wyznaczonych obo-
wi¹zuj¹cymi przepisami. Jest to mleko o zwiêkszonej
zawarto�ci wody, niejednokrotnie nadkwaszone, o ob-
ni¿onej w stosunku do deklarowanej zawarto�ci su-
chej masy i t³uszczu, zawieraj¹ce niedopuszczaln¹
obecno�æ substancji hamuj¹cych. Bardzo czêsto jest
ono przechowywane w handlu w niew³a�ciwej, zbyt
wysokiej temperaturze. Otrzymane wyniki wskazuj¹
na niedostateczn¹ ze strony zak³adu mleczarskiego
kontrolê jako�ci wyprodukowanego mleka, a ze stro-

ny jednostek nadzoruj¹cych obrót detaliczny � na nie-
w³a�ciw¹ kontrolê warunków przechowywania mleka
w miejscach jego sprzeda¿y.
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