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EVALUATION OF RAW MILK QUALITY IN CONNECTION WITHR  OUGHAGES
QUALITY IN SELECTED ORGANIC FARMS

Summary

Good production results are guaranteed by an appede genetically determined features of cows, tieg factors, good
sanitary conditions and production methods as aglthe quality of roughages. Silages of poor quatiften contaminated
with pathogenic bacteria and toxinogenic moulds rdegctly affect the health of dairy cows, and theduce the quality
and quantity of milk produced by them. Aim of #iisgdy was to evaluate the quality of raw milk ifested organic farms,
which was collected from cows fed with silage froeadow sward prepared with the addition of stadelture of bacteria
from the genus Lactobacillus or prepared by spoetars fermentation. It was confirmed that the additof bacterial
starter culture in the process of ensiling has asifjee impact on physicochemical and microbiologicmality of
roughagesMoreover, the milk from cows fed with silages akay good quality was characterized by lower cohtdrthe
total count of microorganisms, lower number of sbmeells and the amount of aflatoxin, M relation to milk collected
from cows fed with silages of satisfactory qualBgsed on the results there is shown a possibifitgoonection between
the quality of roughages and selected quality patams of raw milk.
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OCENA JAKO,SCI MLEKA SUROWEGO W POWI AZANIU Z JAKO SCIA KISZONYCH
PASZ OBJETOSCIOWYCH W WYBRANYCH GOSPODARSTWACH EKOLOGICZNYCH

Streszczenie

Gwarancj; dobrych wynikéw produkcji mleka sechy genetyczne kréw mlecznych, czynniki hodewtadpowiednie wa-
runki sanitarne i spos6b produkcji oraz j@kgasz ohjtosciowych. Kiszonki ztej jakoi, czsto skaone bakteriami pato-
gennymi i pléniami toksynotworczymi magv sposéb bezgedni wplywa negatywnie na zdrowie kréw mlecznych, a co
za tym idzie obpvacé jakasé i ilosé produkowanego przez nie mleka. Celem Balga ocena jakéi mleka surowego,
w wybranych gospodarstwach ekologicznych, pociesdp od krowtywionych kiszonkami z runjkowej przygotowanymi
z dodatkiem kultury starterowej bakterii z rodzéjactobacillus lub metad spontanicznej fermentacji. Potwierdzoue,
dodatek kultury starterowej bakterii w procesiezkisia wplywa pozytywnie na jakofizykochemiczn oraz mikrobiolo-
giczry kiszonych pasz. Ponadto stwierdzafeomleko pochodze od krowsywionych kiszonkami o bardzo dobrej jésio
cechowalo g nizsz; zawartacig ogdélnej liczby drobnoustrojow, liczby komérek stroznych oraz zawarfoig aflatoksy-
ny M; w stosunku do mleka pochaedego od kréwywionych kiszonkami o jaksi zadawalagcej. Na podstawie przepro-
wadzonych badawskazano na mitiwos¢ wysgpowania zwizku pomidzy jakdcig kiszonych pasz afipsciowych a wy-
branymi parametrami jak@i mleka surowego.

Stowa kluczowemleko; jakaé; pasze ohgtosciowe; kiszonki; gospodarstwa ekologiczne; badania

1. Wprowadzenie Uzyskiwanie kiszonych pasz o wysokiej jagifizyko-
chemicznej i mikrobiologicznej jest niezwykle istet ze
Kiszenie jest tradycyjnmetod, konserwacji pasz przezna- wzgledu na skutki skarmiania kiszonek, zawiacgch tok-
czonych dla zwiergt gospodarskich, jednak uzyskanie pozy-syny i mikroorganizmy chorobotwércze gne dla zdrowia
tywnych efektéwzywieniowych uzalgnione jest od prawi- zwierzt i ludzi, w tym ze wzgldu na jaké¢ mleka. Wia-
dtowego przeprowadzenia wszystkich etapéw procgsiezs  domo, ze cechy fizykochemiczne i mikrobiologiczne su-
dzania kiszonych pasz. Nawet z pozoru niewiellkgdyptech-  rowca, jakim jest mleko, majbezpdredni wplyw na ja-
nologiczne mog prowadzé do r&znych probleméw zwiza-  kos¢ produktu finalnego, w stosunku do ktérego stakmo
nych ze stabilniia tlenows, strawndcia masy organicznej wymagania konsumentéw. Ponadto jekanleka determi-
kiszonych pasz, czy #ezanieczyszczeniem patogennyminuje jego cegw skupie [4, 12].
drobnoustrojami oraz ich toksycznymi metabolitabdi] W celu poprawy stanu higieny kiszonek konieczrst je
eliminacja obecnii w nich bakterii przetrwalnikagych
W surowcu rélinnym przeznaczonym do kiszenia oprécz Clostridium sp. wywotupcych fermentagj mastows oraz
bakterii fermentacji mlekowej, stanaiych poniej 1% mi-  chorobotwoérczych bakterii takich jalEscherichia coli,
kroflory, wyskpuja nastpujace rodzaje i gatunki bakterii: Listeria spp oraz Salmonellaspp, jak réwniez ogranicze-
Clostridium spp, Bacillus spp, bakterie z grupy coli oraz nie rozwoju pléni i syntezy przez nie toksyn, ktére wpty-
drozdze i plenie [13]. Wiadomoze bakterie chorobotwércze waja negatywnie na zdrowie i dobrostan zwigraraz ja-
mogy przedosté sie do zakiszanego surowcaslionego kos¢ produktéw pochodzenia zwie@ego. Pasze uvane
wraz z gleh. Ponadto wiele gatunkdw drobnoustrojow, ne-sa za jedno z waniejszychzrodet zakaen zwierzit gospo-
gatywnie wplywajcych na jaké technologicza kiszonek, darskich pateczkantalmonellaspp. Kiszonki, charaktery-
moze stanowd mikroflorg epifityczry roslin [11, 19]. zujace sg nisky jakoscia moga by¢ zakaone bakteriami pa-
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togennymi, a podawane krowom jgdra z przyczyn zanie- alth Care Company (Loughborough, USA). Ogoliczbe
czyszczenia mleka, poniew@owoduj zaktdcenia metabo- mikroorganizméw oznaczono wg normy PN-EN 1SO
lizmu, a nawet choroby zwiettz Zrodiem obecrgci mikro-  4833:2004. Zawarts aflatoksyny M w mleku oznaczano
organizmow w mleku surowym mady¢ rowniez niewla-  metod, immunoenzymatycznza pomog testow Ridascre-
sciwe warunki sanitarne parge w oborach i niehigieniczne en firmy R-Biopharm (Darmstadt, Niemcy).
warunki doju kréw, a tate odchody kréw pozostgie w
bezpdrednim gsiedztwie doju, brudne ubrania robocze pra#4. Wyniki i dyskusja
cownikbw gospodarstw lub bakterie obecne na skorze giosowanie weywieniu krow kiszonek o wysokiej jako-
i wymionach zwierat [2, 3, 7, 8, 12]. _ _.&ci, ktora gwarantuje dodatek preparatu bakterii fermentacii
Wyniki bada& nad ograniczeniem zanieczyszczenia Mitnlekowej, przyczynia sido poprawy zdrowia zwiest.
krobiologicznego pasz wskazupa maliwos¢ hamowania  prowadzone obserwacje autoréw innych prac na temat
rozwoju bakterii patogennych i grzybow przez bakter prawy jakgci mleka, dziki stosowaniu wzywieniu Krow
fermentacji mlekowej w procesach biotechnologicinyc kiszonek nie zawieragych kwasu mastowego, mikotoksyn
Hamowanie roz.woju bakterii patogennychl,z'dﬁy i ples’rli oraz bakterii patogennych, byly podstado podicia ba-
przez wyselekcjonowane szczepy bakterii ferment@ad- g nad powazaniem jakeci mikrobiologicznej kiszonek
kowej jest wynikiem synergicznego dziatania ich aetli- — ; rnj hkowej a jakdcia i stanem higieny mleka surowego.
téw: bakteriocyn, kwasu mlekowego, octowego i poepi \y pierwszym etapie badaoceniono jaké: kiszonek spo-
nowego, nadtlenku wodoru, peroksydazy mleczanolivej, rz,qz0nych w gospodarstwie kontrolnym, w ktérym kiszo-
zozymu czy reuteryny [6, 12, 19]. ne pasze przygotowywano meosbontanicznej fermenta-
2 Cel bada cji oraz w gospodarstwach @eiadczalnych, w ktérych
' stosowano preparat bakteryjny. Kiszonki spdzone z do-
Celem pracy byta ocena jaad mleka surowego w wy- datkiem preparatu charakteryzowaty svartascia pH 5,1
branych gospodarstwach ekologicznych, pochoelgo od przy zawartéci kwasu mlekowego 1,39%. Pasze te zostaly
kréw skarmianych kiszonkami z runikowej, przygotowa- ocenione jako bardzo dobre wegiostopniowej skali Flie-
nymi z dodatkiem Kkultury starterowej bakterii z raji  ga-Zimmera. Kiszonki bez dodatku preparatu chargkte
Lactobacillusw postaci preparatu lub przygotowanymi me-zowaty s¢ pH 5,9 przy zawartwi kwasu mlekowego

toda spontanicznej fermentacji. 0,49%, a ich jak& scharakteryzowano jako zadawataj
o . (tab. 1). Gléwnym celem procesu kiszenia zielonegt |
3. Materiat i metody badai produkcja kwaséw organicznych na drodze fermentacii

Doswiadczenia przeprowadzono w czterech gospodafliekowej, ktére obrija pH kiszonek, a tym samym
stwach ekologicznych. Kiszonki spadzono z runidko-  WPlywaja na zahamowanie wzrostu wielu nigpdanych

wej w postaci balotow o masie od 500 do 900 kgrigan ~Mikroorganizméw, w konsekwenciji czego zapobiegtj-
gospodarstwach dwiadczalnych do materiatu sinnego ~ Nowemu lub beztlenowemu procesowi psuciek@zonek.
przeznaczonego do spadzenia kiszonek dodawano pre- Nastpnie oceniono stan hl_gler_1y kiszonek na pc_)dstaW|e
parat bakteryjny, ktorego nie stosowano w czwargyon ~©Znaczenia obecha pote_nCJaIme patogennych -mlk_roor-
spodarstwie kontrolnym. Czas kiszenia wynosit Sotyj. ~ 92nizmow w gotowych kiszonkach stosowanycliywie-
Preparat bakteryjny sktadakest trzech szczepéw bakterii MU krow mlecznych (rys. 1).

fermentacji mlekowejLactobacillus plantarumkKKP 593 .W_kigzonlfach_ z dodatkiem preparatu, stosowanych
p, Lactobacillus plantarumKKP 788 p i Lactobacillus W Zywieniu krow nie stwierdzono obeciw bakterii z ro-
buchneriKKP 907 p. dzaju Salmonellaoraz bakteriiEscherichia coli a liczba

Dzienny skiad dawki pokarmowej dla krow w gospo_bakterii z grupy coli wynosita od 0,70 do 1,54 Ipgk./g

darstwach déewiadczalnych i kontrolnym wynosit: od 30 do S-M- ki_szonki. Kiszonki kontrolne w gospodarstijekté— _
40 kg kiszonki, od 10 do 12 kg siana, do 5 kg stargz  'YM nie stosowano preparatu byly zakme bakteriami
od 1 do 4 kgruty zbarowej. Escherichia colii bakteriami z grupy coli, na poziomie

Zawartgé kwaséw organicznych w kiszonkach ozna-0dpowiednio 1,30 i 3,30 log j.t.k./g s.m. Dodatkowee
czono przy @yciu testéw enzymatycznych Boehringer WSZyStkich kiszonkach wykryto obectchakterii z rodzaju
Mannheim. Liczh komorek somatycznych oznaczano Wngsterla,z tymze w k|s_zo-n_kach dviadczalnych ich I|_czba
polskiej normy PN-A-86002 w odpowiednich laboraashi  PYfa ponad dwukrotnie #sza (od 1,28 do 1,48 log j.tk/g
w mleczariach w wojewddztwie warfisko-mazurskim S:M) W poréwnaniu z liczbtych bakterii w kiszonce kon-
oraz mazowieckim. LiczbbakteriiListeria spp. oznaczano {rolnej, kiora wynosita 3,88 log j.tk./g s.m. _
na wybiorczej paywce agarowej Chromocult wg Ottoviani W Celu poprawy stanu higieny kiszonych pasz;iubj
i Agosti, firmy Merck, zgodnie ze specyfikagiormy ISO s0|ow_ych komecz_na jest eliminacja sl@n_a chqrobotwor-
11290:2004." Liczb bakterii Escherichia colii bakterii ~cZymi bakteriamiListeria spp., Escherichia colii Salmo-
z grupy coli oznaczano z zastosowaniem pogietrifiim ~ Nellla spp.,pleSniami i syntetyzowanymi przez nie toksy-
Select E. coli oraz Petrifilm coliform/E. coli fiyr8 M He-  Nami [5, 9].

Tab. 1. Ocena jakai kiszonek
Tab. 1.Evaluation of roughages quality

. . Sucha masa, Zawartd¢ kwasow organicznych, % Ocena jakéci
Kiszonki: pH A 4
% mlekowy octowy mastowy wg skali Fliega-Zimmera
z dodatkiem preparatu* 57,76 5,1 1,39 0,31 brak dzmdobra
bez dodatku preparatu 58,98 59 0,49 0,43 0,11 wadpca

*srednia z trzech gospodarstw
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W rozporadzeniu wydanym przez Parlament Europej-
ski w 2003 roku naktadaesha kraje cztonkowskie obouyi
zek zwalczania pateczekalmonellau zwierat, w paszach 4
oraz wzywnosci pochodzenia zwieezego. W opracowa-
nym i wdrazonym do praktyki Krajowym Planie Kontroli
Pasz przewidziano regularne ich badanie, poniew#ol-
sce gtdbwnymzrédtem zakaen ludzi jest spaywanie ska-
zonejzywnosci pochodzenia zwietzego [5, 14].

Na podstawie wynikdéw badacytowanych w literaturze
i bada wiasnych wiadomo, ze jaké mikrobiologiczna ki-
szonych pasz odfjosciowych stosowanych wzywieniu
krow ma znaczenie dla jak@m mikrobiologicznej mleka
[1, 15, 18].

‘D Listeria spp. O bakterie z grupy coli@ Escherichia coli

31

2 4
Olhmh
Al A2 A3 B

Gospodarstwa, w ktérych stosowano kujtetarterow; bakterii fermenta-
cji mlekowej w postaci preparatu do kiszenia paszaczono symbolami
A1-A3, z& gospodarstwo, w ktorym nie stosowano kultury stawvej

. symbolem B

W przeprowadzonym badaniu w prébkach mleka, po-

bieranego w okresactywienia krow kiszonkami jako pod- Rys. 1. Liczba bakterii z gatunku Escherichia dudikterii
stawowy pasa, oznaczano licabkomorek somatycznych, z grupy coli oraz z rodzaju Listeria w kiszonkatbsswa-
0g0Im liczbe mikroorganizméw i liczl mikroorganizméw  nych wzywieniu kréw

potencjalnie patogennych a ngmtie oceniano jego jaké  Fig. 1. The number of Escherichia coli, coliformcheria
mikrobiologiczry (tab. 2, rys. 2). and Listeria spp. in silages used as dairy cowd fee

log j.t.k./g

[y

W wybranych do badagospodarstwach ekologicznych
krowy produkowaty rocznie od 3500 do 4500 | mleka w
przeliczeniu na sztwk Zgodnie z oznaczanymi i normowa- 3
nymi parametrami mleko klasyfikowano jako Extra.elb
z gospodarstw dwiadczalnych zawieratérednio: ogélia
liczbe drobnoustrojow od 33 do 52 tysm?® i liczbe
komoérek somatycznych od 78 dol03 tgei®. Mleko
pochodace z gospodarstwa kontrolnego zawierakdnio:
od 168 do 216 tysm® komérek somatycznych, przy
ogélnej liczbie drobnoustrojow 68-92 tysri®, czyli okoto Al A2 A3 B
dwukrotnie wecej, w stosunku do ich zawaéth w mleku
pochodacym od kréw zywionych kiszonkami bardzo Gospodarstwa, w ktérych stosowano kujtetarterow; bakterii fermenta-
dobrej jakdci. Zawarté¢ biatka ogélnego i tuszczu cji mlekow,ej do kiszenia pasz oznaczono symboldrfi3) za gospodar-

" stwo, w ktérym nie stosowano kultury starteroweijlsgiem B
surowego we wszystkich przypadkach byta na podobnym
poAngespodarstwach, w ktorych krowywiono kiszon- Rys. 2. Liczba bakterii z gatunkscherichia coli bakterii
kami d@gwiadczalnymi o wysokiej jak@i, w tym mikro-  z grupy coli oraz z rodzajuisteriaw mleku surowym
biologicznej, w mleku nie wykrywano lub wykrywandez  Fig. 2. The number of Escherichia coli, coliformctexia
cydowanie mniej zakah. Obecné¢ bakterii Listeria spp  and Listeria spp. in raw milk
(od 1,0 do 1,3 log j.t.kem®) wykryto w prébkach mleka
pochodacego z dwéch gospodarstwédadczalnych, za
tylko w jednym gospodarstwie éwiadczalnym stwierdzo-
no obecné& bakterii Escherichia coli(0,48log j.t.k.cm®).  syny na poziomie 8,45-8,60 ppt (ng/l) wykryto w aho
Bakterie z grupy coli byty obecne we wszystkichljgach  z czterech badanych prébek mleka pochogzh z gospodar-
mleka (od 0,56 do 2,3 log j.t.km®). W gospodarstwach, stwa kontrolnego i w dwdch na osiem badanych prahieka
w ktorych krowy zywiono kiszonkami kontrolnymi o za- na poziomie potgj 5,00 ppt, pochodeych z jednego z go-
dawalajicej jakaci, w mleku wykrywano wszystkie badane spodarstw déwiadczalnych (tab. 3). Zgodnie z rozpgaize-
mikroorganizmy, a ich liczba byla nawet ponad dvwatikie ~ niem Komisji Europejskiej nr 466/2001 maksymalneipmy
wyzsza w stosunku do mleka pochadego z gospodarstw aflatoksyny M w mleku surowym wynoaz50 ppt, natomiast
doswiadczalnych. w przeznaczonym dla niemawR5 ppt.

‘ O Listeria spp. O bakterie z grupy coli@ Escherichia coli‘

log j.'(.k./cm3

W probkach mleka pobranych ze wszystkich gospbaars
oznaczono zawand6 aflatoksyny M. Obecnéc¢ tej mikotok-

Tab. 2.Srednia warté¢ parametrow jakéi mleka surowego
Tab. 2. The avarage values of raw milk quality paeters

Liczba komérek Ogodlna liczba Zawartcé Zawartgé
Gospodarstwa somatycznych, drobnoustrojow tluszczu surowego biatka ogdlnego
tys..cm’ tys.-cm'3 % %
Zywienie kréw kiszonkami o jakei zadawalajcej
kontrolne | 168 -216 | 68 — 92 | 37-39 | 30-3.2
Zywienie kréw kiszonkami o jakei bardzo dobre;
doiwiadczalne* | 78 — 103 | 33-52 | 39-41 | 32-33

*§rednia z trzech gospodarstw
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Tab. 3. Zawart& aflatoksyny M w prébkach mleka pobiera-
nych w okresiezywienia kréw kiszonkami bez i dodatkiem
preparatu

Tab. 3. The quantity of aflatoxin,Nh milk samples collected 2]
from cows when they were fed with silages preparigid and
without the addition of the bacterial preparation

(1]

i (3]
Sto§unek liczby Zawartgé
prébek mleka, aflatoksvn
Gospodarstwa w ktorych wykryto yny
’ w mleku [4]
toksyrg do liczby M, ppt (ng/l)
prébek badanych 1PPEng
kontrolne 2/4 8,45-8,60
doswiadczalne* 2/8 < 5,00 [5]

*srednia z trzech gospodarstw

W zadnej badanej proébce mleka nie stwierdzon%]
przekroczenia poziomu tej mikotoksyny, jednakvienie
krow kiszonkami o wyszej jakdci i stanie higieny daje
rolnikom pewnd¢ produkcji mleka wolnego od [7]
mikotoksyn. Aflatoksyny B obecne w paszachas
kumulowane przez krowy i wydzielane do mleka w post
aflatoksyny M. Ze wzgkdu na istnienie opisanego efektu [8]
carry-over skzone mleko mee by zrodtem mikotoksyn
dla ludzi spaywajacych zanieczyszczone toksynami
produkty. Ponadto efekt ten jest od 3,3 do 3,5 maizkszy
w poczatkowej fazie laktacji zwiergt, a potgowa go
mog takze choroby kréw mlecznych. Reakcja zwigrna
obecné¢ AFB; w diecie jest bardzo szybka, a AfM
wykrywa skt w mleku ju po 2-3 dniach od spgcia
skazonej paszy przez zwiegz[10, 16]. Tym bardziej
zasadne jest stosowanie preparatow bakterii femwgnt
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