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9. BADANIE CYTOLOGICZNE MLEKA TOWAROWEGO
JAKO WSKAZNIK JEGO JAKOSCI HIGIENICZNE]

Mieko towarowe jest mieszaning mleka z poszczegdlnych platéw wymienia od wszystkich
kréw w oborze. Przy podklinicznej formie zapalenia wymienia (mastitis) mleko z platow
zdrowych i zainfekowanych jest nie§wiadomie laczone i stan taki powinien by¢ rozpoznany
badaniem mikrobiologicznym. Ocena kazdej partii mleka towarowego jest jednak niemozliwa
ze wzgledéw technicznych i ekonomicznych, stad w praktyce stosuje si¢ proste metody
posrednie. Takim badaniem uznanym w EWG, a dotychczas nie stosowanym w Polsce, jest test
cytologiczny mleka wyrazony liczba komérek somatycznych (LKS).

Obecnos¢ bakterii Streprococcus i Staphylococcus aureus w mleku pobranym z 620 platéw
wymienia krdw w 70 gospodarstwach chlopskich byla podstawa podzialu mleka towarowego
na 3 grupy: wolne od bakterii (grupa 0) oraz zakazone mlekiem z 1 do 20, i powyzej 20%
platéw z mastitis (grupy 1i 2). LKS oznaczono aparatem Fossomatic.

Brak bakterii stwierdzono w 66% platéw, ale tylko w 13% mleko towarowe w catej ilosci
pochodzito wylacznie ze zdrowych wymion. Srednia LKS w grupach 0, 1 i 2 wynosila
odpowiednio 332, 410 i 655 tys./ml. Przyjmujac w 1 ml mleka towarowego liczbg 400 tys.
komoérek za warto$¢ progows (wg EWG) obliczono, ze dokladno$¢ tego wskaznika wynosila
odpowiednio 88, 22 i 63%. Z badai wynika, Ze przy $rednim i duzym stopniu obecnosci
mastitis w oborze, co jest charakterystyczne dla drobnych gospodarstw chlopskich, pomiary
LKS wykonywane na mleku towarowym i jego ocena wg kryterium EWG nie moga by¢

jedyna podstawa identyfikacji pierwotnego Zrodla zakazenia mikrobiologicznego mieka w
Polsce. Il
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10. DODATEK FOSFORANOW DWUSKROBIOWYCH
CZYNNIKIEM GWARANTUJACYM JAKOSC CHLEBA

Badania wielu autor6w podkre§laja szereg interesujacych funkcjonalnych wilasciwosci
fosforanéw dwuskrobiowych. W zwiazku z tym w pracy podjgto prébe okreslenia wptywu tych
modyfikatéw na jakos¢ pieczywa. W tym celu wypiekano modelowe chlebki, do sporzadzania
ktorych uzywano zawsze tego samego glutenu suchego oraz skrobi pszenzytniej, pszennej i
Zytniej natywnej jak rdwniez zastapionej cze§ciowo fosforanami dwuskrobiowymi
otrzymanymi z tych skrobi, w ilo§ciach: 25%, 50%, 75% oraz w 5% fosforanem
dwuskrobiowym uzyskanym ze skrobi ziemniaczane;j.



