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Analiza mikrobiologiczna produktow mlecznych
i potencjalne zrodla ich skazenia
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1. Wstep

Kontrola i ocena jakosci handlowej artykuléw mleczarskich ma
istotne znaczenie ze wzgledu na duza podaz i popyt. Konsumenci ocze-
kuja, aby zarowno mleko, jak i niezwykle bogaty asortyment wyrobow
mlecznych, byl dla nich bezpieczny, tzn. wolny od zagrozen fizycznych,
chemicznych a zwlaszcza biologicznych.

Niekorzystne zmiany w produktach mlecznych moga by¢ spowo-
dowane dziatalno$cia drobnoustrojow, ktore sa trudne do natychmiasto-
wej identyfikacji. Z tego wzgledu konieczne jest monitorowanie wszyst-
kich etapow procesu produkcji, ze szczegdlnym uwzglednieniem Kry-
tycznych Punktéw Kontroli [2].

W niniejszej pracy poprzez oceng czystosci mikrobiologicznej su-
rowego mleka schtodzonego oraz otrzymywanych z niego potproduktéw
i produktow starano sie wskaza¢ potencjalne zrodta niepozadanych,
a zidentyfikowanych drobnoustrojow.

2. Material i metody badan

Badania prowadzono w spotdzielni mleczarskiej, potozonej
w wojewodztwie zachodniopomorskim, ktéra ma wdrozony system
HACCP oraz GMP i GHP.
Oceng czysto$ci mikrobiologicznej przeprowadzono w kazdej
z por roku, poddajac kazdorazowo kontroli:
e mleko surowe schlodzone pobrane z tanku znajdujacego si¢ w hali
produkcyjnej (PN-EN ISO 8261) i1 badane zgodnie z norma PN-93/A-
86034-04.
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e zakwas kefirowy pobrany z tanku znajdujacego si¢ w magazynie
chtodniczym, w ktorym panowata temperatura 5,3°C; kefir zakwaszo-
ny pobrany z kadzi fermentacyjnej znajdujacej si¢ w magazynie; kefir
magazynowany pobrany z magazynu chtodniczego o temperaturze
5,3°C w opakowaniach jednostkowych o pojemnosci 200 g; $mietang
zakwaszong pobrana z tanku w hali produkcyjnej; $mietang magazy-
nowana o 12% zawartos$ci thuszczu zapakowana w ksztattki wykonane
z polichlorku winylu o pojemnosci 370 g z termozgrzewana zakrywka
z folii aluminiowe;.

Proby pobierano zgodnie z norma PN-EN ISO 8261 i badano wg
normy: PN-A-86050-02, PN-93/4-86034-04.

Dla rozroznienia kefiru 1 $mietany z linii produkcyjnej od kefiru
1 $mietany magazynowanej przyjgto opis ,,zakwaszony/a”.

Oceng czystosci  mikrobiologicznej badanych  surowcow
1 produktow wykonano stosujac posiewy rozcienczonych probek metoda
wglebna Kocha. Poza podtozami wybiorczymi (Endo, Palcam, agar
z70kcia 1 zielenia brylantowa oraz Sabourauda z chloramfenikolem)
w celu izolacji drobnoustrojéw niepozadanych, innych od mikroflory
typowej dla produktow mlecznych, hodowle prowadzono w podtozu aga-
rowym 30°C/48 h. W podtozu MRS o pH 6,2 oznaczano og6lna liczbg
komorek bakterii mlekowych (zar6wno bakterii fermentacji mlekowej
jak 1 kwaszacych). Identyfikacje wyhodowanych bakterii wykonano za
pomoca analizatora mini API firmy bioMerieux stosujac testy API 50
CHB, ID 32 STAPH, ID 32 GN. Identyfikacj¢ grzybow plesniowych do
rodzaju wykonano na podstawie cech makro- i mikroskopowych
uwzgledniajac takie struktury morfologiczne jak: budowa strzgpek, za-
rodni i1 zarodnikéw oraz trzonkéw konidialnych, zespotu konidialnego
lub zarodnikoéw konidialnych. Przy identyfikacji wyhodowanych drozdzy
zastosowano test firmy bioMerieux ID 32 C.

3. Wyniki badan

Ogolna liczba bakterii mezofilnych w mleku schtodzonym suro-
wym (tab. 1 i 3) byla najwieksza jesienia i wyniosta 3,9x10° jtk/cm’.
W tym okresie wystgpowaly takze najliczniej bakterie kwasu mlekowego
(9,4x10° jtk/cm®). W kazdej z por roku wykryto Escherichia coli, ktorej
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obecnos¢ potwierdzity posiewy na podtoze Endo 1 test identyfikacyjny
API ID 32 GN. Ich ogo6lna liczba w mleku surowym byta najwyzsza zima
(1,6x10° jtk/cm®). Najbardziej zroznicowany sktad jakosciowy mikroflo-
ry bakteryjnej stwierdzono w okresie jesiennym. Oprocz E. coli zidenty-
fikowano: Leuconostoc sp., Lactococcus lactis, Aerococcus viridans,
Streptococcus sanguinis.

Tabela 1. Analiza ilosciowa
Table 1. Quantitative evaluation

Badany material Ogolna liczba drobnoustrojow— jtk/cm’
Exzmine d Podtoze hodowlane Total number of microbes — cfu/cm’
material Medium Jesien Zima Wiosna Lato
Autumn Winter Spring | Summer
Agarggf(y:wczy 3,9x10° | 2,1x10° | 3,4x10° | 3,0x10°
MRS 9.4x10° | 83x10° | 1,2x10* | 6,9x10°
Mileko surowe Endo 1,1x10> | 1,6x10° | 1,0x10° | 1,3x10?
schlodzone Z 76kcia i zielenia
Raw chilled brylantowa — -1 -3 -1 -1
milk obecno$é E. coli 10 10 10 10
W rozcienczeniu
Sabourauda 3,0x10° | 2,7x10% | 54x10> | 1,0x10°
z chloramfenikolem ’ ’ ’ ’
Agar ;gfgw Yol 1,6x107 | 6,0x10° | 4,6x107 | 5,6x10
MRS 2,0x10" | 6,2x10° | 7,1x10° | 8,6x10’
Zak Endo nieobecne | 1,2x 10° | 1 ,Ix 10" | nieobecne
axwas Z 70kcia i zielenig
kefirowy brvl
Leavening kefir rylantows = 0 107 10 0
obecnos¢ E. coli
W rozcienczeniu
Sabourauda 3
z chloramfenikolem 0 7.4x10 0 0

Liczba grzybéw w mleku surowym wynosila: jesienia
3,0x10? jtk/cmS, zima 2,7x107 jtk/cm3, wiosna 5,4x107 jtk/cm3 1 latem
1,0x10% jtk/em’. Zidentyfikowano drozdze Saccharomyces cerevisiae
i plesnie Cladosporium sp.

Najwyzsza ogdlna liczbg drobnoustrojéw mezofilnych wykryto
w zakwasie kefirowym (tab. 1 i 3): jesienia — 1,6x10” jtk/cm’, wiosna —
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4,6%10" jtk/em®, zima — 6,0x10° jtk/cm’. Bakterie mlekowe (podioze
MRS) domimnowaty latem — 8,6x107 jtk/cm®. Byly to gléwnie Leucono-
stoc sp. 1 Lactococcus lactis. W okresie zimy 1 wiosny stwierdzono row-
niez obecno$¢ bakterii E. coli, natomiast zima drozdzy Saccharomyces
cerevisiae ( 7,4x10° jtk/cm3).

W zakwaszonym kefirze (tab. 2 i 3) najwyzsza og6lna liczbg bak-
terii mezofilnych wyhodowano zima (5,1x10° jtk/cm’). Liczba bakterii
w podtozu MRS byta najwyzsza latem (6,9x10° jtk/cm?).

Bakterie z grupy coli wystgpowaty w badanym produkcie zima
i wiosna odpowiednio w ilosci 2,1x10% jtk/g i 1,1x10* jtk/g. Posiew na
podiozu Endo i test API ID 32 GN potwierdzit obecnos¢ E. coli. Poza
typowa mikroflora kefiru stwierdzono obecno$é Bacillus sp. (1,3x10").

Grzyby wystgpowaly najliczniej w  okresie zimowym
(3,7%10° jtk/em®). Oprocz Saccharomyces cerevisiae zidentyfikowano
Cladosporium sp. (1,1x10" jtk/cm3).

Liczba drobnoustrojow w kefirze magazynowanym (tab. 2 i 3)
ksztaltowata si¢ na wyzszym poziomie anizeli w kefirze zakwaszonym.
Ogodlna liczba mezofili byla najwyzsza jesienia (6,7x107 jtk/cm). Bakte-
rie mlekowe wystapily najliczniej wiosna (6,7x10" jtk/cm®). Wykazano
rowniez obecnos¢ E. coli (2,2x10% jtk/cm®). Nie stwierdzono obecnosci
grzybow plesniowych.

Najwigksza liczbg bakterii mezofilnych w §mietanie zakwaszonej
stwierdzono latem (5,6x10° jtk/cm®), a bakterii mlekowych jesienia
(9,5%10* jtk/cm’). Zidentyfikowana mikroflore stanowity bakterie L. lac-
tis. Nie wykryto ani bakterii z grupy coli, ani grzybow.

W $mietanie magazynowanej (tab. 2 i 3) najwyzsza liczba bakterii
mezofilnych byta latem (5,3x107 jtk/cm?®), a bakterii mlekowych wiosna
(3,5%10° jtk/em®). Wérdd zidentyfikowanej mikroflory wystapity typowe
dla produktu bakterie: Lactococcus lactis oraz Leuconostoc sp. Obecnos¢
E. coli stwierdzono jesienia i wiosna w liczbie 1,2x10? jtk/cm3, 1,1x10"
jtk/em®. Obecnosé grzybow (Cladosporium sp.) stwierdzono jedynie
wiosna (1,0x10" jtk/cm’).

W badanych materiatach nie wykryto Listeria monocytogenes.
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Tabela 2. Analiza ilosciowa
Table 2. Quantitative evaluation

Badany Ogolna liczba drobnoustrojow— jtk/cm’
materiat Podtoze hodowlane Total number of microbes — cfu/cm’
Examinated Medium Jesien Zima Wiosna Lato
material Autumn | Winter Spring | Summer
Agar odzywezy 30°C | 4,9x10° | 5,1x10° | 2.4x10° | 3,0x10°
MRS 1,9x10° | 8,3x10° | 3,2x10° | 6,9x10°
Endo 0 2,1x10° | 1,1x10° 0
Kefir Z 761cia i zielenia
zakwaszony brylantowa — 3 2
Sour kefir obecno$é E. coli 0 10 10 0
W rozcienczeniu
Sabourauda 0 | 37x10° | 1.4x10' | 1,0x10'
z chloramfenikolem
Agar odzywezy 30°C | 6,7x10" | 4,1x10" | 6,1x10" | 2,7x10’
MRS 1,3x10" | 7,1x10° | 1,9x10" | 1,0x10°
Endo 2,0x10° 0 0 0
Kefir Z 76kcia i zielenig
magazynowany brylantowa — 107 0 0 0
Stored kefir obecno$¢ E. coli
W rozcienczeniu
Sabourauda z chlo-
ramfenikolem 0 0 0 0
Agar odzywezy 30°C | 5,6x10° | 8,0x10° | 4,6x10° | 5,6x10°
MRS 9,5x10* | 7.4x10° | 34x10° | 1,4x10°
Endo nieobecne | nieobecne | nieobecne | nieobecne
Smietana Z z6kcia i zielenia
zakwaszona brylantowa — 0 0 0 0
Sour cream obecnos¢ E. coli
W rozcienczeniu
Sabourauda
z chloramfenikolem 0 0 0 0
Agar odzywezy 30°C | 4,6x10° | 3,4x10° | 4,6x10" | 5,3x10’
MRS 32x10° | 1,9x10° | 3,5x10° | 5,6x10°
Endo 1,2x10? | nieobecne | 1,1x10" |nieobecne
Smietana ma- Z 76kcia i zielenia
gazynowana brylantowa — 4 2
Stored cream obecnoéé E. coli 10 0 10 0
W rozcienczeniu
Sabourauda 0 0 1,0x10* 0

z chloramfenikolem
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Tabela 3. Analiza jakosciowa dominujacej mikroflory bakteryjnej i grzybowej
Table 3. Qualitative evaluation of prevailing bacteria and fungi flora

Badany Sktad jako$ciowy wyizolowanych drobnoustrojéw
materiat Qualitative composition of isolated microbes
Examinated Jesien Zima Wiosna Lato
material Autumn Winter Spring Summer
Leuconostoc,
Lactococcus Leuconostoc,
lactis, . Lactococcus
Lactobacillus .
Aerococcus . . . lactis,
Mleko surowe L. Lactobacillus casei | casei
viridians, . Aerococcus
schtodzone Lactococcus lactis, | Lactococcus s
. Streptococcus . . . viridians,
Raw chilled o Escherichia coli, lactis, . .
. sanguinis, . L .| Escherichia coli,
milk L . Cladosporium Escherichia coli,
Escherichia coli, . Saccharomyces
Cladosporium ..
Saccharomyces cerevisiae,
cerevisiae, Cladosporium
Cladosporium
Lactobacillus
. . . . Lactobacillus
Lactobacillus Lactobacillus casei | casei .
. . casei
casei Lactococcus lactis, | Leuconostoc,
Zakwas e . Leuconostoc,
Leuconostoc, Escherichia coli Lactococcus
kefirowy . . Lactococcus
; Lactococcus lactis | Saccharomyces lactis, .
Leavening .. o . |lactis
Saccharomyces cerevisiae Escherichia coli
. Saccharomyces
cerevisiae Saccharomyces ..
. cerevisiae
cerevisiae
. Lactobacillus .
Lactobacillus . . . Lactobacillus
. Lactobacillus casei | casei .
casei . casei
Lactococcus lactis, | Lactococcus
Kefir zakwa- Lactococcus e . . Lactococcus
. Escherichia coli, lactis, .
szony lactis, L. . |lactis,
. Saccharomyces Escherichia coli,
Sour kefir Bacillus .. Saccharomyces
cerevisiae Saccharomyces ..
Saccharomyces .. cerevisiae,
.. cerevisiae, .
cerevisiae . Cladosporium
Cladosporium
Lactobacillus . .
. . . | Lactobacillus Lactobacillus
Kefir magazy- |casei Lactobacillus casei ; ;
.| casei casei
nowany Lactococcus Lactococcus lactis
. Lactococcus Lactococcus
Stored kefir lactis, . .
L . lactis lactis
Escherichia coli
Smietana za-
Lactococcus . | Lactococcus Lactococcus
kwaszona . Lactococcus lactis . .
lactis, lactis lactis
Sour cream
Lactococcus
L. Lactococcus . .
Smietana ma- lactis Lactococcus lactis, | lactis, Lactococcus
gazynowana Leuconostoc Leuconostoc, lactis,
Leuconostoc L. .
Stored cream Escherichia coli, |Leuconostoc

Escherichia coli

Cladosporium
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4. Dyskusja

Szeroki asortyment oferowany na rynku mleczarskim tworzy na-
turalng dla gospodarki rynkowej rywalizacj¢ o konsumenta i motywuje
producentéw do przedstawiania coraz bogatszej oferty. Elementem tej
rywalizacji staje si¢ niewatpliwie podnoszenie jakosci spozywczej mleka
1 produktéw z niego wytwarzanych, poprzez tworzenie zywnosci bez-
piecznej, wolnej od zagrozen wptywajacych na zdrowie.

Pierwszym etapem zwiazanym z produkcja mleczarska jest pozy-
skiwanie mleka. Mleko surowe przeznaczone do skupu powinno zawie-
raé nie wiecej niz 10° bakterii w 1 cm® [8]. Z przeprowadzonych badan
wynika, 1z og6lna liczba bakterii w mleku surowym przebadanym
w czterech kolejnych porach roku nie przekroczyta wartosci dopuszczo-
nych norma. Ich ogolna liczba byta najwyzsza jesienia i latem, w okre-
sach zwickszonej aktywnos$ci drobnoustrojow w $rodowisku. [11].
Stwierdzono natomiast obecno$¢ E. coli, na poziomie przekraczajacym
warto$é krytyczna wynoszaca 10 jtk/em® [9]. E. coli moze wpltywaé na
zmiang sktadu chemicznego i cechy organoleptyczne mleka oraz jest
uznawana za wazny czynnik etiologiczny zatru¢ i1 zakazen pokarmowych
[10]. Za gtdowne przyczyny jej obecno$ci uznaje si¢ niehigieniczny udoj,
nieprzestrzeganie higieny skupu oraz niedoktadne schtodzenie mleka tuz
po udoju. Temperatury powyzej 6°C moga powodowaé wzrost liczby
komorek bakterii do poziomu przekraczajacego warto$¢ graniczna. Skut-
kiem tego jest proces fermentacji laktozy i gazowanie mleka [11]. Przyj-
muje sig, ze zawartos¢ bakterii z grupy coli w surowcu juz w liczbie po-
wyzej 107 jtk/cm® powinna go dyskwalifikowaé, gdyz nie zawsze proces
pasteryzacji jest w stanie zniszczy¢ bakterie, a szczegdlnie szczepy cie-
ptooporne. Udzial takich bakterii w ogdlnej liczbie drobnoustrojow mle-
ka surowego moze wynosi¢ nawet 60-70% [11]. Z tych tez powodow,
a takze majac na celu uzyskanie produktu o kilkudniowej lub kilkumie-
sigcznej trwalodci, mleko surowe tuz po przyjeciu przez mleczarnie musi
by¢ jak najszybciej przetworzone.

W zakwasie kefirowym oraz w produktach fermentowanych: kefi-
rze zakwaszonym i magazynowanym oraz $mietanie (kwaszonej, jak
1 magazynowanej), liczba bakterii nie przekroczyta poziomu okre$lonego
obowiazujacymi normami (10°~10 jtk/cm®). Spo$rod zidentyfikowanych
drobnoustrojéw niepoko6j wzbudzity jedynie bakterie E. coli oraz grzyby
Cladosporium sp.
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Naturalnymi antagonistami bakterii chorobotworczych oraz pate-
czek z grupy coli sa zidentyfikowane bakterie mlekowe. Produkowane
przez nie kwasy organiczne obnizajace pH $rodowiska oraz wytwarzane
biocyny powinny hamowaé¢ rozw6j mikroorganizméw szkodliwych [6].
Zrédlem stwierdzonego zanieczyszczenia, pomimo obecno$ci bakterii
mlekowych, mogta by¢ wada wylewek oraz biofilm, ktory si¢ tworzy na
powierzchniach roboczych, ztaczach i uszczelkach w nastgpstwie niepra-
widtowego procesu mycia i dezynfekcji. Uwalnianie si¢ mikroorganizmow
z biofilmu nie jest zjawiskiem systematycznym [1, 4], czym m.in. wythu-
maczy¢ mozna, ze nie we wszystkich porach roku bakterie te izolowano.

Stwierdzone zanieczyszczenie grzybami Cladosporium sp., prze-
kraczajace wartosci graniczne cytowanych norm, bylo prawdopodobnie
spowodowane wadliwie dzialajacym systemem wentylacji [3]. Skazenie
powietrza grzybami plesniowymi mogto spowodowac reinfekcje zarow-
no kefiru zakwaszonego, jak i $mietany magazynowanej. Biorac pod
uwagge fakt, iz grzyby te sa staltym skladnikiem mikroflory powietrza, na
co wskazuja roéwniez badania Gérnego [5], niezbgdna jest systematyczna
kontrola mikrobiologiczna kanatow wentylacyjnych i skutecznosci wen-
tylacji pomieszczen produkcyjnych.

W badanych kefirach magazynowanych nie stwierdzono obecno-
sci drozdzy, ktore stanowia naturalna mikroflor¢ ziaren kefirowych.
Zgodnie z norma PN-93/A-86034/04 ich liczba nie powinna by¢ mniej-
sza niz 10" jtk/g. Badania innych autoréw [7] wskazuja jednak, ze ich
brak moze by¢ spowodowany stosowaniem zamiast ziaren kefirowych
gotowych szczepionek, co jest praktykowane w badanej mleczarni.

Niewatpliwie krytyczne nastawienie przecigtnego konsumenta do
producentéw zywnos$ci wzrasta szczeg6élnie wtedy, gdy stwierdzi si¢ wa-
dy dyskwalifikujace produkt jako nie nadajacy si¢ do spozycia. Wszelkie
,wpadki produkcyjne”, gdy ujrza $wiatto dzienne przyczyniaja si¢ do
zmniejszenia popytu na dany asortyment i w konsekwencji moga spowo-
dowa¢ znaczne ktopoty finansowe zaktadu.

W zaktadzie, w ktérym przeprowadzono badania jest wprowa-
dzony system HACPP i Krytyczne Punkty Kontroli, ktore, jak deklaruje
prezes firmy, sa monitorowane zgodnie z ustalonymi procedurami. Uzy-
skane wyniki badan wskazuja jednak na zaniedbania, a stwierdzone za-
nieczyszczenia mikrobiologiczne sa tego dowodem. Zaobserwowane
okresowe skazenia wytwarzanych produktéw niepozadanymi drobno-
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ustrojami, ktorych zrodlem mogto by¢ niedotrzymanie higieny linii tech-
nologicznej, winny sktoni¢ personel do ponownej szczegdlowej analizy
zagrozen w zaktadzie. Roéwniez niesprawna wentylacja, ktdra przyczynita
si¢ prawdopodobnie do zanieczyszczenia wytwarzanych produktow
grzybami z rodzaju Cladosporium, winna by¢ poddana szczegdlowej
kontroli technicznej 1 mikrobiologiczne;.

5. Whnioski

W celu wyeliminowania ryzyka zakazen mikrobiologicznego
produktu i podniesienia jego bezpieczenstwa zdrowotnego, nalezy na
etapie tworzenia procedur zakladowych wprowadzi¢ wymog konsultacji
z mikrobiologami, ktorzy zwroci¢ moga uwage na punkty i etapy pro-
dukcji szczeg6lnie zagrozone kontaminacja drobnoustrojami ze srodowi-
ska produkcyjnego. Krytycznymi punktami kontroli winny by¢ etapy:
poboru i odbioru surowca, pasteryzacji i chtodzenia oraz pakowania.

Literatura

1. Bogdanska-Zare¢ba H., Jakubczyk E.: Jakos¢ mleka spozywczego. Prze-
glad Mleczarski. Nr 6, 5-6 (2009).

2. Codex Alimentarius Cac/Rep 1-1996. Wersja 4-2003,PN-EN ISO 22000:
2005. System zarzqdzania bezpieczenstwem zZywnosci. Wymagania dla kaz-
dej organizacji nalezqcej do tancucha zywnosciowego.

3. Czerwinska E., Piotrowski W.: Potencjalne zrodia skazenia mleka wpty-
wajqce na jego jako$¢ spozywczq. Rocznik Ochrona Srodowiska, Tom 13,
635-652 (2011).

4. Godlewska K.: Biofilmy w mleczarniach. Forum Mleczarskie Biznes, 1 (04)
http://www.forummleczarskie.pl/RAPORTY/030/1/biofilmy-
johnsondiversey-polska/ (dostep 15.01.2011). 2009.

5. Gorny R.L.: Biologiczne czynniki szkodliwe: normy, zalecenia i propozycje
wartosci dopuszczalnych. Podstawy i metody oceny srodowiska pracy. Nr 3
(41), 17-39 (2004).

6. Kraszewska J., Wzorek W., Sztando E., Raczynska-Cabaj A.: Aktywnosé
antagonistyczna bakterii fermentacji mlekowej z gatunku Lactobacillus plan-
tarum. Acta Scientiarum Polonorum. Technol. Aliment. 4(1), 39-52 (2005).

7. Molska I., Nowosielska R., Frelik 1.: Zmiany jakosci mikrobiologicznej
kefiru i jogurtu rynku warszawskiego w latach 1995-2001. Rocznik PZH.
Nr 2 (54), 145-152 (2003).




Analiza mikrobiologiczna produktéw mlecznych i potencjalne zrédta... 511

8. Pelczynska E., Paszkiewicz W.: Jakos¢ higieniczna mleka surowego
z terenu wschodniej Polski w tzw. okresie przejsciowym. Medycyna Wete-
rynaryjna. Nr 63(12), 1573-1575 (2007).

9. Rozporzadzenie Komisji (Ue) Nr 365/2010 z dnia 28 kwietnia 2010 zmie-
niajace rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobio-
logicznych dotyczacych $rodkow spozywczych odnosnie pateczek jelito-
wych w mleku pasteryzowanym i innych pasteryzowanych ptynnych pro-
duktach mlecznych oraz Listeria monocytogenes w soli spozywcze;j.

10. Windyga B., Sciezynska H.: Jakos¢ mikrobiologiczna zywnosci w Polsce.
Przemyst Spozywczy, Luty, Tom 64, 811 (2010).

11. Ziarno M., Czapska M.: Skiad jakosciowy mikroflory mleka krowiego
surowego i pasteryzowanego. Przeglad Mleczarski, Nr 5, 4-8 (2008).

12. PN-EN ISO 8261 Mleko i przetwory mleczne. Ogolne zasady przygotowa-
nia probek, zawiesiny wyjsciowej i dziesieciokrotnych rozcienczen do badan
mikrobiologicznych.

13. PN-93/A-86034-04 Mleko i przetwory mleczne. Badania mikrobiologiczne.
Ogolna liczba drobnoustrojow — oznaczanie metodq plytkowq w temperatu-
rze 30°C.

14. PN-A-86050-02 Mleko i przetwory mleczarskie — Smietanka i Smietana.

Microbiological Analysis of Dairy Products
and Potential Sources of Their Contamination

Abstract

Control and evaluation of a trade value of dairy products have an essen-
tial significance because of their great supply and demand. Consumers expect
that the milk and extremely rich range of milk products would be safe i.e. free
of physical, chemical and biological risks. Taking into account that this food
offers perfect conditions for development of microorganisms, a milk contamina-
tion can cause undesirable changes of its products, so this paper is focused on
definition of potential sources of contamination in a process of production of
kefir and soured 12% cream.

From the investigations carried out throughout four seasons of a year
a conclusion was drawn that in a course of the production of pasteurized milk,
kefir and cream the critical points of control are the stages of collection and
reception of a raw material, its pasteurization and chilling and a packaging.
These are the points of a production process which essentially influence the
safety of quality of a final product.



