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POROWNANIE JAKOSCI MIKROBIOLOGICZNEJ MLEKA
PASTERYZOWANEGO, MIKROFILTROWANEGO I UHT

Streszczenie

Wozrastajaca konsumpcja mleka spozywczego w Polsce oraz dazenie producentéw do maksymalnego
przedtuzenia trwatosci produktu motywuje do poszukiwan nowych metod jego utrwalania. Przeprowadzo-
no produkcje¢ mleka pasteryzowanego (72°C przez 15 — 20 s), mleka mikrofiltrowanego, a nastgpnie paste-
ryzowanego (MF/P) oraz mleka UHT w celu okreslenia réznic ich jakosci mikrobiologicznej. Wszystkie
proby przechowywano w chlodziarce domowej. Mleko pasteryzowane badano w okresie 9 dni, natomiast
mleko MF/P i UHT - 23 dni. Mleko znormalizowane do zawartosci ttuszczu 2% badano bezposrednio po
produkcji oraz w trakcie przechowywania w odstgpach trzydniowych. W mleku surowym, po obrobce
oraz w trakcie przechowywania oznaczono: ogodlna liczbg drobnoustrojow (OLD) i OLD psychrotrofo-
wych, liczbg przetrwalnikow Bacillus 1 beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujacych siarcza-
ny, liczbg beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych gazotworczych oraz okre§lono liczbg bakterii
cieptoopornych. Kontrolowano takze pH i kwasowo$¢ miareczkowa podczas przechowywania. Ponadto
okreslono jako$¢ mleka surowego oznaczajac OLD, liczbg komoérek somatycznych, zawarto$¢ biatka,
thuszczu, laktozy oraz okreslajac temperaturg zamarzania mleka.

Mleko surowe uzyte do produkcji odpowiadato wymaganiom zawartym w rozporzadzeniu Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 sierpnia 2004. W Zzadnym z produktéw nie stwierdzono, w calym okresie
przechowywania, obecnosci bakterii z grupy coli, bakterii beztlenowych sacharolitycznych ani bakterii bez-
tlenowych proteolitycznych. Stwierdzono szybszy wzrost kwasowosci miareczkowej mleka pasteryzowanego
wyrazonej w stopniach SH. Mleko sterylizowane, jak i ,,mikrofiltrowane”, wykazywalo stabilno$¢ kwasowo-
$ci wahajacej si¢ w granicach 0,5°SH. Mleko pasteryzowane po 9-dniowym przechowywaniu wykazywato
podobna jako$¢ mikrobiologiczna, jak mleko surowe, z ktorego zostato wyprodukowane, natomiast produkty
MF/P i UHT cechowaly si¢ bardzo zblizona jakoscia mikrobiologiczna. W 23. dniu przechowywania byty
zdatne do spozycia (OLD mleka MF/P <10 jtk/ml, OLD mleka UHT 1,1x10" jtk/ml).

Stwierdzono, ze zastosowanie procesu fizycznego usuwania drobnoustrojow (mikrofiltracja) i nastgp-
nie pasteryzacji umozliwia wyprodukowanie mleka spozywczego o jakosci mikrobiologicznej odpowiada-
jacej mleku sterylizowanemu, jednak o walorach sensorycznych produktu pasteryzowanego.
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Wprowadzenie

Obrobka termiczna mleka wptywa na jego warto§¢ sensoryczng oraz na aktyw-
no$¢ cennych sktadnikow takich, jak: witaminy, zwiazki mineralne oraz biatka (glow-
nie serwatkowe). Nawet delikatna obrébka termiczna nie pozostaje bez wplywu na
niektore sktadniki mleka. W istotnym stopniu ulega zmniejszeniu zawarto$¢ witamin:
A, C, By, B¢, By, kwasu foliowego, biotyny, ponadto w mleku sterylizowanym: kwasu
pantotenowego, nikotynowego i B-karotenu [8]. Ze wzgledu na sktadniki mleko jest
dobrym $rodowiskiem do rozwoju wielu mikroorganizméw, w tym szkodliwej nie
tylko ze wzgledu na trwalo$¢ produktu, lecz réwniez chorobotworczej mikroflory.
Bezdyskusyjna jest zatem koniecznos$¢ usunigcia szkodliwej mikroflory.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa produktu stosowane jest utrwalanie mleka
przez pasteryzacj¢ przedtuzajaca jego trwalos¢ o kilka dni oraz sterylizacje wydtuzaja-
ca termin przydatnosci do spozycia do kilku miesigcy. Obserwuje sig staty postep
w udoskonalaniu systemow i metod sterylizacji. Najpopularniejszym na polskim rynku
mlekiem sterylizowanym jest mleko utrwalone poprzez obrobke UHT, jednakze proces
ten wywiera wplyw nie tylko na cechy sensoryczne, lecz rowniez wywotuje straty la-
bilnych sktadnikow.

Na dhugos¢ terminu przydatnosci do spozycia wplywa jakos¢ mikrobiologiczna,
a wiegc takie czynniki, jak: jako$¢ mikrobiologiczna surowca, standard higieny i obstugi
urzadzen w hali produkcyjnej, mycie i dezynfekcja urzadzen przed produkcja, tempera-
tura 1 warunki obrobki termicznej, sktad gatunkowy oraz aktywnos$¢ drobnoustrojow
przezywajacych proces pasteryzacji - przede wszystkim tych, ktore sa zdolne do roz-
woju w warunkach chtodniczych, wystgpowanie wtdrnych zanieczyszczen po procesie
cieplnym, opakowania bezposrednie i zbiorcze, zachowanie ciaglosci tancucha chtod-
niczego [7, 12].

Podejmowane sa proby przedluzenia trwalosci mleka spozywczego z pominig-
ciem obrobki wysokotemperaturowej. Przyktadem moze by¢ zastosowanie procesow
fizycznych oczyszczania mleka z drobnoustrojow takich, jak baktofugacja czy mikro-
filtracja i nastgpnie przeprowadzenie niskotemperaturowej pasteryzacji surowca.

Oczyszczanie mleka za pomoca baktofugacji umozliwia redukcje liczby prze-
trwalnikow nawet o 98%, otrzymujac jako produkt odpadowy niewielkie ilosci bakto-
fugatu. Aby unikna¢ strat kazeiny w baktofugacie (zawarto$¢ moze by¢ 2 — 3-krotnie
wigksza niz w mleku) mozna podda¢ go sterylizacji i nastgpnie potaczy¢ z mlekiem
[19].

Sepulveda i wsp. [18] badali wptyw pulsacyjnego pola elektrycznego na trwatos¢
mleka. Badacze stwierdzili, Zze zastosowanie pasteryzacji, a nastgpnie PEF (pulsacyj-
nego pola elektrycznego) umozliwia przedtuzenie trwatosci mleka o ponad dwa tygo-
dnie. Natomiast w wyniku zastosowania PEF po uptywie 8 dni po procesie termicznym



POROWNANIE JAKOSCI MIKROBIOLOGICZNEJ MLEKA PASTERYZOWANEGO, ... 31

otrzymuje si¢ mleko pasteryzowane o trwatosci dluzszej o ponad miesiac w poréwna-
niu z produktem jedynie pasteryzowanym.

Stwierdzono mozliwos¢ wyprodukowania mleka mikrofiltrowanego trwatego
przez 30 dni [10]. Wielu badaczy potwierdza, ze przy uzyciu mikrofiltracji mozliwe
jest usunigcie bakterii i przetrwalnikéw z mleka bez wplywu na jego smak [3]. Wedlug
Skrzypka i wsp. [20] zastosowanie samej mikrofiltracji do utrwalenia surowego mleka
odtluszczonego skutkuje redukcja ogodlnej liczby bakterii o 99,91%, bakterii z grupy
coli o 4 cykle logarytmiczne, enterokokéw o 3 cykle logarytmiczne oraz catkowita
eliminacje¢ przetrwalnikéw redukujacych siarczany. Saboya i Maubois [17] osiagneli
dziesigciokrotna redukcj¢ liczby bakterii i przetrwalnikow na poziomie 3,5. Natomiast
Guerna i wsp. [6] stwierdzili redukcje wspomnianej mikroflory na poziomie 4 cykli log
i 5 cykli log, przy catkowitej transmisji micel kazeinowych. Beolhini i wsp. [2] wyka-
zali redukcje OLD na poziomie 3 log jtk/ml przy zastosowaniu mikrofiltracji, a podda-
nie mleka wstepnej filtracji przed mikrofiltracja powodowato redukcj¢ mikroflory na
poziomie 5 log jtk/ml.

Obrobka w wysokiej temperaturze retentatu (5—10% catosci mleka) i Smietanki
pozwala zmniejszy¢ w skali przemystowej liczbe przetrwalnikow B. cereus az
0 99,95%. Permeat MF musi by¢ jednak tagodnie pasteryzowany, aby zapobiec ryzyku
przedostania si¢ bakterii chorobotwoérczych do mleka przefiltrowanego. Istotnym ce-
lem tej obrobki termicznej jest rowniez inaktywacja naturalnych enzyméw wystepuja-
cych w mleku, skracajacych jego trwato$¢ [10, 11]. Ze wzgledu na stopien redukcji
mikroflory juz w pierwszym etapie obrobki celowe jest zastosowanie mikrofiltracji
i pasteryzacji mleka, z zachowaniem aseptycznosci produkcji i pakowania od etapu
mikrofiltracji.

Celem przeprowadzonych badan bylo poroéwnanie stopnia redukcji mikroflory
oraz trwatosci mleka utrwalonego za pomoca trzech réznych procesdéw: pasteryzaciji,
mikrofiltracji oraz pasteryzacji (MF/P) i sterylizacji UHT oraz wplywu wymienionych
oddzialywan na cechy jakosciowe produktu.

Material i metody badan

Doswiadczenie w skali technicznej przeprowadzono w Hali Technologicznej Ka-
tedry Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie. Wyprodukowano mleko utrwalone metoda pasteryzacji (P) (72°C, 15-
20 s), sterylizacji UHT, oraz poddane mikrofiltracji, a nastgpnie pasteryzacji (MF/P).
Mleko MF/P wytwarzane bylo w nastgpujacy sposob: mleko wstepnie podgrzane
w sekcjach wymiany pasteryzatora podawano do wirdéwki. W wyniku rozdziatu otrzy-
mywano mleko odtluszczone oraz $mietankg. Odtluszczone mleko poddawano proce-
sowi mikrofiltracji w pilotowej instalacji do mikrofiltracji firmy APV z wykorzysta-
niem membrany ceramicznej o $rednicy porow 1,4 mikrona. Retentat po procesie
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membranowym stanowit ok. 5,5% mleka chudego. Zatem uzasadnione bylo potaczenie
retentatu ze $mietanka i poddanie procesowi sterylizacji (138°C/4-5 s). Mleko odttusz-
czone poddane tagodnej pasteryzacji w temp. 65°C w ciagu 15 - 20 s (po mikrofiltra-
cji) normalizowano sterylizowana $mietanka (wraz z retentatem). Schtodzone mleko
pakowano aseptycznie. Procesy obrobki cieplnej prowadzono w instalacji Tetra Therm
Aseptic Pilot. Wszystkie produkty przechowywano w warunkach chtodniczych, mleko
pasteryzowane przechowywano 9 dni, mleko UHT i mleko MF/P — 23 dni.

W mleku surowym, po obrobce oraz w trakcie przechowywania wykonywano na-
stepujace oznaczenia: ogdlna liczbg drobnoustrojow (OLD) [14] i OLD psychrotrofo-
wych [15], liczbg przetrwalnikow Bacillus [4], beztlenowe laseczki przetrwalnikujace
redukujacych siarczany (IV) (na podtozu réznicujacym zawierajacym siarczan(IV) sodu,
cytrynian zelazowo-amonowy i nadmanganian potasu) [13], liczbe beztlenowych lase-
czek przetrwalnikujacych gazotworczych (sacharolitycznych) oraz okreslano zawartos¢
bakterii cieptoopornych [4]. Kontrolowano takze pH i kwasowo$¢ wyrazana w stopniach
SH podczas przechowywania. Wyzej wymienione oznaczenia wykonywano w odstgpach
trzydniowych. Ponadto okres$lano przydatnos¢ technologiczng mleka surowego, oznacza-
jac ogolna liczbe drobnoustrojow, liczbe komorek somatycznych, zawarto$¢ biatka,
thuszezu, laktozy oraz okreslajac temperatur¢ zamarzania mleka.

Wiyniki i dyskusja

Stwierdzono, ze zastosowanie procesu mikrofiltracji, a nastgpnie pasteryzacji
umozliwia uzyskanie mleka o jako$ci mikrobiologicznej zblizonej do mleka UHT
o cechach sensorycznych odpowiadajacych mleku pasteryzowanemu.

Mleko surowe uzyte do produkcji odpowiadalo wymaganiom stawianym w roz-
porzadzeniu MRiRW [16]. Ogélna liczba drobnoustrojéow wynosita 2,9x10° jtk/ml,
a liczba komoérek somatycznych 2,93x10° w 1 ml. Mleko zawieralo 4,61%, thuszczu
3,54%, bialka i 4,78% laktozy.

W zadnym z produktow nie stwierdzono po catym okresie przechowywania obec-
nosci bakterii z grupy coli, bakterii beztlenowych sacharolitycznych (gatunki z rodzaju
Clostridium — prowadzace fermentacje mastowa) ani bakterii beztlenowych proteoli-
tycznych (gatunki z rodzaju Clostridium - majace wtasciwosci proteolityczne).

Po procesie pasteryzacji otrzymano redukcje OLD do poziomu 8,5x107 jtk/ml
(tab. 1). W czasie przechowywania zaobserwowano wzrost tego wskaznika do 6,0x10°
jtk/ml w ostatnim dniu przechowywania. Liczba bakterii psychrotrofowych po obrdobce
termicznej byta nizsza niz 10 jtk/ml (tab. 2). Jednak juz w pierwszym dniu przecho-
wywania byto 1,0 x 10° jtk/ml i ich liczba nieznacznie zmieniata si¢ w trakcie prze-
chowywania. Pasteryzacja obnizyla zawarto$¢ bakterii cieptoodpornych o dwa rzedy
wielkos$ci 1 nie obserwowano wzrostu liczby tych drobnoustrojow w trakcie przecho-
wywania (tab. 3). Bakterie tlenowe przetrwalnikujace (Bacillus) zostaty zredukowane
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24,0 x10° do 3,0x10' jtk/ml (tab. 4). Jednak juz po pierwszym dniu przechowywania
stwierdzono ich wzrost o jeden rzad wielkosci, za§ w ostatnim dniu przechowywania
ich liczba byta rowna ilosci oznaczonej w mleku surowym.

Tabela l
Ogolna liczba drobnoustrojéw (OLD) w mleku, w czasie przechowywania [jtk/ml].
Total bacterial count (TBC) during milk storage [cfu/ml].
Rodzaj prob
€28 provy P MEF/P UHT
Type of sample
Mlek
oo SHewe 2,9x10° 2,9x10° 2,9x10°
Raw milk
Po obrob
0 obrobee 8,5x10° <10 <1
After treatment
Po 1 dni h i
o 1 dniu przechowywania 11x10° <10 <10
After 1 day of storage
P iach h i
0 3 dniach przechowywania 1.1x10* <10 <1
After 3 days of storage
Po 6 dniach h i
0 6 dniach przechowywania 7.0x10° <10 <10
After 6 days of storage
Po 9 dniach przechowywania 6.0x10° <10 <10
After 9 days of storage
Po 12 dniach przechowywania ) 1.2x10' 1
After 12 days of storage
Po 1 iach h i
0 15 dniach przechowywania ) <10 <1
After 15 days of storage
Po 1 i i
0 18 dniach przechowywania ) <10 <1
After 18 days of storage
Po 21 dni i
0 niach przechowywania i <10 <10
After 21 days of storage
Po 23 dniach h i
0 niach przechowywania ) <10 1.1x10"
After 23 days of storage

Objasnienia: / Explanatory notes: P - mleko pasteryzowane / pasteurized milk, MF/P - mleko mikrofiltro-
wane i pasteryzowane / microfiltrated and pasteurized milk, UHT — mleko sterylizowane — nie badano /
sterilized milk — not tested.
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Tabela 2
Liczba bakterii psychrotrofowych w mleku, w czasie przechowywania [jtk/ml].
Number of psychrotrophs during milk storage [cfy/ml].
Rodzaj proby P MF/P UHT
Type of sample
Mieko surowe 1,1x10° 1,1x10° 1,1x10°
Raw milk
Po obrobee
After treatment <10 <! <!
Po 1 dniu przechowywania 3
After 1 day of storage 1,0x10 <1 <!
Po 3 dniach przechowywania 2
After 3 days of storage 8,7x10 <! <!
Po 6 dniach przechowywania 3
After 6 days of storage 1,3x10 <1 <l
Po 9 dniach przechowywania 2
After 9 days of storage 3,2x10 <! <!
Po 12 dniach przechowywania i <1 <1
After 12 days of storage
Po 15 dniach przechowywania i <1 <1
After 15 days of storage
Po 18 dniach przechowywania i <1 <1
After 18 days of storage
Po 21 dniach przechowywania ) <1 <1
After 21 days of storage
Po 23 dniach przechowywania ) <1 <1
After 23 days of storage

Objasnienia jak w tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

W efekcie zastosowania procesu mikrofiltracji i pasteryzacji osiagnigto wyrazna
redukcje mikroflory w mleku. OLD byta nizsza niz 10 jtk/ml przez 23-dniowy okres
przechowywania poza 12 dniem, w ktérym oznaczono 12 jtk/ml (tab 1). Ziarno i wsp.
[21] stwierdzily, iz mleko pasteryzowane w temp 74°C przez 20-22 s cechuje dluzsza
trwato$¢ niz mleko po obrobce termicznej w 84°C przez 20-22 s ze wzgledu na znisz-
czenie naturalnie wystgpujacych w mleku substancji bakteriostatycznych. Zatem
wzrost OLD po 12. dniu przechowywania mdgl by¢ spowodowany wykietkowaniem
przetrwalnikow bakterii, natomiast ich redukcja w kolejnych dniach prawdopodobnie
byta spowodowana obecnos$cia naturalnych substancji bakteriostatycznych. W niniej-
szym doswiadczeniu otrzymano wyzszy stopien redukcji (99,997%) mikroflory niz
zostal stwierdzony przez Skrzypka i wsp. [20] - 99,88%. Saboya i Maubois [17] dono-
sza o redukcji bakterii 1 przetrwalnikdw w wyniku mikrofiltracji na poziomie 3,5 rzgdu
wielko$ci. Natomiast Daufin i wsp. [5] osiagngli redukcje bakterii i przetrwalnikow na
poziomie 4-5 rzedow wielko$ci przy catkowitym przejsciu kazeiny do permeatu. Po-
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dobne wyniki otrzymali Pafylias i wsp. [9], osiagajac redukcje mikroflory na poziomie
99,84-99,90% (4 - 5 rzedow wielkosci) w efekcie mikrofiltracji odtluszczonego mleka
przez ceramiczne membrany.

Nie stwierdzono obecnos$ci bakterii psychrotrofowych ani bakterii tlenowych
przetrwalnikujacych w 1ml produktu (tab. 2 i 4), podobnie jak Skrzypek i wsp. [20]
Stwierdzono obecnos$¢ bakterii cieploopornych po wyprodukowaniu oraz w pierw-
szym, dziewiatym i dwunastym dniu przechowywania (tab. 3). Jednak ich obecno$¢
byta nizsza niz 10 jtk/ml. To zjawisko moze by¢ ttumaczone, podobnie jak wyzej,
obecnos$cia naturalnych substancji bakteriostatycznych mleka. Guerra i wsp. [6]
stwierdzili, ze mikrofiltracja odtluszczonego mleka skutkuje redukcja przetrwalnikow
Bacillus cereus 1 Clostridium o cztery do pigciu rzedow wielkosci. Natomiast Avalli i
wsp. [1] stwierdzili OLD w 14. dniu przechowywania mleka MF/P na poziomie 4,7-5,7
log jtk/ml. Jednak proces przygotowania produktu réznit si¢ tym, ze $mietana zostata
poddana pasteryzacji. Badacze nie stwierdzili wzrostu liczby mikroflory przekraczaja-
cej 2 log jtk/ml w czasie 7-dniowego przechowywania.

Tabela 3
Liczba bakterii cieploopornych w mleku, w czasie przechowywania [jtk/ml].
Number of heat resistant microorganisms during milk storage [cfu/ml].
Rodzaj préby P MEF/P UHT
Type of sample
Micko surowe 1,0x10° 1,0x10* 1,0x10*
Raw milk
Po obrobcee 2
After treatment 6,0x10 <10 <!
Po 1 dniu przechowywania 2
After 1 day of storage 4,5x10 <10 <!
Po 3 dniach przechowywania 2
After 3 days of storage 2,2x10 <! <!
Po 6 dniach przechowywania 2
After 6 days of storage 8,9x10 <! <!
Po 9 dniach przechowywania 2
After 9 days of storage 2,7x10 <10 <l
Po 12 dniach przechowywania
After 12 days of storage ] <10 <1
Po 15 dniach przechowywania ) <10 <1
After 15 days of storage
Po 18 dniach przechowywania ) <1 <1
After 18 days of storage
Po 21 dniach przechowywania <1 <1
After 21 days of storage )
Po 23 dniach przechowywania . <1 <1
After 23 days of storage

Objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.
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Przeprowadzony proces utrwalania UHT zredukowat OLD niemal w takim sa-
mym stopniu, jak proces mikrofiltracji i pasteryzacji (tab. 1), w 23. dniu przechowy-
wania oznaczono 11 jtk/ml. Nie stwierdzono obecno$ci bakterii psychrotrofowych ani
bakterii cieptoopornych w 1 ml (tab. 2 i 3). Bakterie tlenowe przetrwalnikujace ozna-
czono na poziomie nizszym niz 10 jtk/ml. Po 23. dniu przechowywania stwierdzono
ich obecnos¢ na poziomie 16 jtk/ml (tab. 4).

Nie zaobserwowano znaczacych ro6znic kwasowosci potencjalnej wérdd produk-
tow niezaleznie od zastosowanej obrobki oraz czasu przechowywania. Stwierdzono
szybszy wzrost kwasowosci miareczkowej mleka pasteryzowanego wyrazonej w stop-
niach SH. Mleko sterylizowane, jak i ,,mikrofiltrowane” wykazywato stabilnos¢ kwa-
sowosci wahajacej si¢ w granicach 0,5 °SH (rys. 11 2).

Tabela 4
Liczba bakterii tlenowych przetrwalnikujacychw mleku, w czasie przechowywania [jtk/ml].
Number of anaerobic spores during milk storage [cfu/ml].
Rodzaj préby P MF/P UHT
Type of sample
Mieko surowe 4,0x10° 4,0x10° 4,0x10°
Raw milk
Po obroébee 1
After treatment 3,0x10 <10 <10
Po 1 dniu przechowywania 2
After 1 day of storage 3,2x10 <! <10
Po 3 dniach przechowywania 2
After 3 days of storage 2,2x10 <1 <10
Po 6 dniach przechowywania 2
After 6 days of storage 2,1x10 <1 <10
Po 9 dniach przechowywania 3
After 9 days of storage 4,0x10 <1 <10
Po 12 dniach przechowywania ) <1 <10
After 12 days of storage
Po 15 dniach przechowywania <1 <10
After 15 days of storage i
Po 18 dniach przechowywania ) <1 <10
After 18 days of storage
Po 21 dniach przechowywania
After 21 days of storage - <l <10
Po 23 dniach przechowywania
After 23 days of storage - <l 1,0x10"

Objasnienia jak w tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.
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pH
S = N W A U N 0
|

0 1 3 6 9 12 15 19 23

Czas [dni]
Time [days]

HP BMF/P OUHT

P - mleko pasteryzowane / pasteurized milk, MF/P - mleko mikrofiltrowane i pasteryzowane /
microfiltered and pasteurized milk, UHT — mleko sterylizowane / sterilized milk

Rys. 1. Zmiany kwasowosci czynnej mleka w czasie przechowywania.
Fig. 1.  Changes of active acidity during storage of milk.

°SH

0 1 3 6 9 12 15 19 23

Czas [dni]
Time [days]

EP EMF/P OUHT

P - mleko pasteryzowane / pasteurized milk, MF/P - mleko mikrofiltrowane i pasteryzowane /
microfiltered and pasteurized milk, UHT — mleko sterylizowane / sterilized milk

Rys. 2. Zmiany kwasowosci miareczkowej mleka w czasie przechowywania.
Fig. 2. Changes of titration acidity during storage of milk.

Whioski

1. Otrzymane mleko MF/P charakteryzowato si¢ jakos$cia mikrobiologiczna zblizona
do mleka sterylizowanego w przebadanym okresie.
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2. Stwierdzono 99,997% redukcje¢ mikroflory mleka surowego po procesie mikrofil-
tracji i pasteryzacji.

3. Nie stwierdzono istotnych réznic kwasowosci migdzy mlekiem MF/P i mlekiem
UHT.

Praca byta prezentowana podczas XXXVII Ogolnopolskiej Sesji Komitetu Nauk
o Zywnosci PAN, Gdynia, 26 — 27.1X.2006.
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COMPARISON OF MICROBIOLOGICAL QUALITY OF PASTEURIZED, MICROFILTERED
AND UHT MILK

Summary

Increasing consumption of milk in Poland and aiming of producers to maximize the shelf-life of prod-
uct, motivates to search for new methods to preserve. The production of pasteurized (72°C/15-20 s),
microfiltered, and consequently pasteurized (MF/P) and UHT milk was performed, in order to determine
any difference in their quality. All samples were stored under refrigerated conditions. Pasteurized milk
was examined for 9 days, MF/P and UHT for 23 days. Milk normalized to 2 % fat content was tested just
after the production, and during storage in 3 days intervals. The following parameters such as: total bacte-
rial counts (TBC), total count of psychrotrophs, number of Bacillus spores, anaerobic spore rods which
reduce sulfates, gas producing anaerobic spore rods, number of heat resistant microorganisms were deter-
mined in raw milk, after processing and during storage. pH and °SH were controlled during storage.
Moreover, total bacterial counts (TBC), number of somatic cells, protein, fat and lactose content, tempera-
ture of milk freezing were evaluated, as a level of quality of raw milk.

Raw milk, used for production, was in accordance with Order of Minister of Agriculture and Country
Development from 18th of August 2004. During whole storage period, the presence of coliform bacteria,
anaerobic microorganisms fermented sucrose, or anaerobic proteolytic bacteria did not occur. Titration
acidity increased faster in pasteurized milk, expressed in °SH. Sterilized and microfiltered milk had stable
acidity, varied ca. 0,5 °SH. After 9 days of storage, pasteurized milk had similar microbiological quality
like raw milk, which was made from. MF/P and UHT milk had very similar microbiological quality, in
23rd day of storage they were suitable for consumption (TBC < 10cfu/ml and 1,1x101 cfu/ml, for MF/P
and UHT milk, respectively).

Results indicate, that application of physical process for removing microorganisms (microfiltration)
and successive pasteurization, enables production of milk with microbiological quality as in sterilized
milk, but with sensory properties of pasteurized product.

Key words: milk, microflora, pasteurization, sterilization, microfiltration
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