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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

sales do not sufficiently care about the conditions in which the milk is stored.
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Mleko spozywcze jest jednym z wazniejszych wy-
robow w produkeji polskich przedsigbiorstw mleczar-
skich. Przedsigbiorstwa te wytwarzaja rocznie ponad
1,5 mld litréw mleka normalizowanego, a 11,54% an-
kietowanych przedsigbiorstw mleczarskich wskazato
je jako swoj gtowny produkt (2, 16). Sytuacja ta jest
wynikiem preferencji konsumenckich spoteczenstwa,
ktore sprawiaja, ze w strukturze spozycia nabiatu
w Polsce mleko zajmuje zdecydowanie pierwsze miej-
sce. W 2006 r. przecig¢tna miesigczna konsumpcja mle-
ka w statystycznym polskim gospodarstwie domowym
wynosita 4,98 1 (6). Mleko spozywcze oferowane jest
konsumentom jako mleko pasteryzowane, mleko pas-
teryzowane w wysokiej temperaturze, mleko UHT lub
sterylizowane.

Celem badan byto okreslenie jakosci mleka spozyw-
czego pasteryzowanego znajdujacego si¢ w handlu.

Materiat i metody

Materiatem do badan byto mleko spozywcze pasteryzo-
wane o zawarto$ci thuszczu 2% 1 3,2%, pochodzace z 7 r6z-

nych zaktadéw mleczarskich z terenu Polski, oznaczonych
dla potrzeb opracowania literami od A do G. Probki do
badan o objetosci 1 1 stanowily opakowania jednostkowe
(pudetka kartonowe lub torby polietylenowe) zakupione
w sklepach prowadzacych sprzedaz detaliczna na terenie
Lublina. Po pobraniu materiat przewozono do laboratorium
w warunkach chlodniczych, w temperaturze nieprzekracza-
jacej 8°C. Z kazdego zaktadu do badan przeznaczono 10
probek mleka pochodzacych z réznych partii produkcyj-
nych. Ogélem przebadano 100 probek mleka pasteryzowa-
nego, w tym 50 — mleka o 2% zawartosci thuszczu 1 taka
sama ilo$¢ — mleka o 3,2% zawartosci thuszczu. Oznaczo-
no 8 parametréw mleka bedacych podstawa oceny jego ja-
kosci. W zakresie parametréw: a) fizycznych — temperatu-
r¢ mleka (w punktach sprzedazy) i jego gestosé, b) che-
micznych — kwasowo$¢, zawartos¢ suchej masy bezthusz-
czowej (smb), ttuszczu, biatka 1 wody, ¢) higienicznych —
obecnos¢ substancji hamujacych. Pobieranie prébek do
badan i oznaczenia przeprowadzono zgodnie z metodyka
podana w Polskich Normach (7, 9-14). Wyniki poddano
analizie statystycznej testem t-Studenta przy p < 0,05
1 odniesiono do wymagan zawartych w rozporzadzeniu
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Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18.08.2004 r.
w sprawie wymagan weterynaryjnych dla mleka oraz pro-
duktow mlecznych (15), jak i Polskiej Normie PN-A-
-86003:1996 (8). W rozporzadzeniu okreslono wymagania
w zakresie temperatury mleka spozywczego na etapie prze-
chowywania i transportu, jego gestosci, zawartosci biatka
i suchej masy bezttuszczowej, warto$ci punktu zamarza-
nia i obecnosci substancji hamujacych. Natomiast w PN
zawarto dodatkowe wymagania dotyczace zawartosci thusz-
czu, kwasowosci i substancji hamujacych.
Wyniki i omowienie

Wyniki badan podano w tab. 112. Stwierdzono istot-
ne roznice pomigdzy mleczarniami w zakresie praw1e
wszystkich badanych parametrow. Swiadczy to 0 r6z-
nej jakosci mleka Surowego, z ktérego jest nastgpnie
produkowane mleko spozywcze. Porownanie jakosci
badanego mleka z wymaganiami zawartymi w uchy-
lonym z dniem 19.01.2008 r., a obowiazujacym w okre-
sie wykonywania badan rozporzadzeniu Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z 18.08.2004 1. (15) oraz w wy-
cofanej bez zastapienia z dnia 04.07.2007 r. PN dla
mleka spozywczego (8) pozwolito stwierdzi¢, ze ja-
ko$¢ mleka pasteryzowanego znajdujacego si¢ w sprze-
dazy detalicznej nie jest zgodna z obowiazujacymi
przepisami.

Niezgodnosci dotyczyty przede wszystkim dopusz-
czalnej (8°C) temperatury produktu w miejscach sprze-
dazy, ktorej przekroczenia stwierdzono w przypadku
obu rodzajéw badanego mleka pochodzacego ze
wszystkich zaktadow. Zakres wahan tego parametru
ponad dopuszczalny limit wynosit od 3,1°C do 6,8°C.
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Wedtug danych pismiennictwa (1, 3), sytuacja taka
moze dotyczy¢ nawet potowy miejsc, w ktorych prze-
chowywane jest mleko, a przekroczenia temperatury
wahaja si¢ w granicach od 2°C az do 14°C. Fakt ten
ma zasadnicze znaczenie dla terminu przydatnosci
mleka do spozycia. Przyjmuje si¢ bowiem, ze proble-
my zwiazane z trwatoscig tego produktu w okresie
gwarancyjnym sa w 20-29% przypadkow zwigzane
z rozwojem cieptoopornych bakterii przezywajacych
procesy pasteryzacji (cyt. 4).

Efektem przerwania ciaglo$ci tancucha chtodnicze-
go na etapie przechowywania produktu w punktach
sprzedazy detalicznej byty stwierdzone stany nadkwa-
szenia mleka. Nadmierng (w zakresie od 0,1°SH do
1,2°SH) kwasowos$¢ rozpoznano tak w mleku petnym,
jak 1 czgsciowo odtluszczonym pochodzacym z 5 r6z-
nych zaktadow. Zwraca uwagg fakt, Ze mimo znacz-
nych przekroczen dopuszczalnej temperatury przecho-
wywania w 5 przypadkach nie doszto do nadkwasze-
nia mleka.

Nie stwierdzono istotnych r6znic w gestosci mleka
pochodzacego z r6znych zaktadow. Wartosci oznaczen
tego parametru dla wszystkich rodzajow badanego
mleka miescity si¢ w granicach normy. Prawidlowa
byla réwniez zawarto$¢ biatka w mleku, ktora w kaz-
dym przypadku przekroczyta minimalny, okreslony
przepisami na 28 g/l poziom tego parametru. W anali-
zie wynikow badan chemicznych zwraca jednak uwa-
ge¢ obnizona w stosunku do wynoszacej 8,5% warto$-
ci granicznej zawarto$¢ suchej masy beztluszczowej
w mleku z 3 zaktadow. Najwigksza, wynoszaca az
0,51% niezgodnos$¢ stwierdzono w mleku pelnym z za-

Tab. 1. Parametry fizykochemiczne i higieniczne mleka o zawartos$ci 2% tluszczu (n = 10)

Temp. Kwasowo$é Gestosé SMB Biatko Ttuszez Woda
Zaktad (°C) (°SH) (g/em?3) (%) (o) (%) (%) (s:)
XS X%$ X*$ X*x$ X*xs$ X%$ X%$
A 13,820 + 1,7 7,42 £ 0,7 1,0312 £ 0 8,382 + 0,1 34,00:1,0 2,072b¢ + 0,1 89,52 + 0,3 0
B 13,02£1,5 8,0+ 0,6 1,0312+ 0 8,74 + 0,3 34,430 £ 1,0 1,893b¢ + 0,4 89,230 + 0 1
c 14,80 1,3 7,720 £ 0,7 1,0312 £ 0 8,800 + 0,1 35,30 1,5 2,102 £ 0 88,80 + 0,2 0
D 13,420 + 1,6 7,820 £ 0,5 1,0312 2 0 8,660 = 0,1 34,220 + 0,6 2,010+ 0 89,52+ 0,3 0
E 14,5 + 0,8 7,9 +0,4 1,0292 £ 0 8,800+ 0,2 34,620 1,0 2,15° x 0,1 88,70+ 0,3 0
Objasnienia: a, b — §rednie oznaczone réznymi literami r6znig sig istotnie przy p < 0,05
Tab. 2. Parametry fizykochemiczne i higieniczne badanego mleka o zawartosci 3,2% thuszczu (n = 10)
Temp. Kwasowo$é Gestos¢ SMB Biatko Ttuszez Woda (%)/
Zaktad (°C) (°SH) (g/em?) ) (o) ) pht zam. (%) (s:)
XS X%$ X*$ X*x$ X*xs$ X%$ X%$
A 13,90 + 1,9 7,62 0,9 1,0302 £ 0 8,392 + 0,2 33,02 + 0,6 3,222 + 0,3 -0,533% + 0 3
c 13,4+ 1,2 7,920 + 0,7 1,0312 0 8,580 x 0,2 34,00+ 0,3 3,320+ 0 -0,550 + 0 0
D 14,30 + 2,4 8,5 + 0,4 1,0302 £ 0 8,480 + 0,1 33,620 £ 0,7 3,13t 0,1 87,12+ 0,1 2
F 11,12 £ 1,6 6,5° = 0,3 1,0292 + 0 7,99t + 0,2 31,00£0,9 2,991+ 0,2 -0,509° = 0 2
G 14,15 + 1,5 9,00:0,3 1,0287 £ 0 8,229+ 0,2 32,49 +11 3,12abed ;0,3 88,3% + 0,5 2

Objasnienia: a, b, ¢, d —

$rednie oznaczone r6znymi literami roznia sig¢ istotnie przy p < 0,05
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ktadu F. Zwiazane jest to niewatpliwie z faktem, ze
mleko produkowane w tym zaktadzie wykazywato
réwniez cechy rozwodnienia, na co wskazuje warto$¢
punktu zamarzania, przekraczajaca o 0,003°C poziom
dopuszczony PN (8). Podobne odchylenia wykazano
réwniez w mleku petnym z zaktadu G 1 mleku czg¢s$-
ciowo odttuszczonym z zaktadu A. Zawarto§¢ wody
w wym. rodzajach mleka byta, odpowiednio, 0 0,9%
1 0,2% wyzsza od norm przewidzianych dla obu ro-
dzajow mleka (17). Natomiast przekroczenie o 0,2%
dopuszczalnego poziomu wody w mleku cze$ciowo
odttuszczonym z zaktadu D nie spowodowalo obnize-
nia poziomu suchej masy beztluszczowe;.

Oceniajac mleko pod wzgledem zawartosci thusz-
czu stwierdzono roznice przekraczajace 0,05% w sto-
sunku do deklaracji producenta w 7 z 10 badanych
produktéw. Najwigksze (0,07%) przekroczenie pozio-
mu tego parametru dotyczyto mleka petnego z zakta-
du C, natomiast najwigkszy niedobor w mleku (0,17%)
mial miejsce w zakladzie F. Sytuacja ta $wiadczy o nie-
prawidlowos$ciach na etapie normalizacji mleka spo-
zywczego przez producentow.

Negatywnym parametrem higienicznym oceniane-
go mleka byta obecnos¢ w nim substancji hamujacych
(sh). Pod tym pojeciem nalezy rozumie¢ pozostatosci
r6znych srodkéw chemicznych stosowanych w celach
leczniczych i higienicznych na etapie chowu zwierzat
1 pozyskiwania mleka oraz w mleczarniach, celem za-
pewnienia wlasciwego poziomu higieny procesow
przetworstwa mleka. Mimo ze PN (8) nie dopuszcza
obecno$ci wym. substancji w mleku spozywczym,
w niniejszych badaniach stwierdzono je w 10% prze-
badanych probek mleka. Najbardziej obciazone sub-
stancjami hamujacymi byto mleko petne (18% probek),
natomiast w zdecydowanie mniejszym stopniu (2%
probek) mleko o obnizonej zawartosci thuszczu. Jedy-
nie w mleku pochodzacym z 2 zaktadow (C i E) nie
stwierdzono substancji hamujacych. Uzyskane wyni-
ki nalezy okresli¢ jako stosunkowo wysokie. Dane pis-
miennictwa wskazuja bowiem na systematyczny spa-
dek wystgpowania tych pozostatosci w mleku spozyw-
czym. O ile bowiem na poczatku lat dziewigédziesia-
tych ubieglego wieku stwierdzano je w 16,16-21,56%
probek (18), to juz w latach 1996-1998 brak bylo sh
w mleku spozywczym (5). Natomiast w latach 1999-
-2002 obecnos¢ ich wykazano w 0,98-4% probek (5).

W ogolnej ocenie wynikdéw badan nalezy stwierdzic,
ze jakos¢ czgsci mleka znajdujacego sig w sprzedazy
detalicznej nie spetnia kryteriow wyznaczonych obo-
wigzujacymi przepisami. Jest to mleko o zwigkszonej
zawartosci wody, niejednokrotnie nadkwaszone, o ob-
nizonej w stosunku do deklarowanej zawartosci su-
chej masy 1 tluszczu, zawierajace niedopuszczalng
obecnos¢ substancji hamujacych. Bardzo czgsto jest
ono przechowywane w handlu w niewtasciwej, zbyt
wysokiej temperaturze. Otrzymane wyniki wskazuja
na niedostateczng ze strony zakladu mleczarskiego
kontrolg jako$ci wyprodukowanego mleka, a ze stro-
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ny jednostek nadzorujacych obrot detaliczny — na nie-
wiasciwa kontrolg warunkow przechowywania mleka
w miejscach jego sprzedazy.
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