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Przyczyny powstawania strat mleka
na etapie produkciji i transportu surowca

Straty i marnotrawstwo zywnosci wywierajg
negatywny wptyw na zrbwnowazony rozwoj
gospodarki zywnosciowej w skali kraju i Swiata,
w aspekcie srodowiskowym, ekonomicznym

i spotecznym. Prowadzg do nienalezytego
wykorzystania surowcow potrzebnych do
wyprodukowania zywnosci, wody, energii,
gleby, pracy ludzkiej itp. W wyniku wytwarzania
i utylizacji straconej zywnosci zwigksza sie
emisja gazow cieplarnianych. Szacuje sig, ze
produktami charakteryzujgcymi sie najwiekszym
zuzyciem zasobow naturalnych i potencjalnie
najwiekszym wptywem na srodowisko naturalne
jest wotowina oraz produkty mleczarskie.

edlug danych FAO w krajach o $rednim i wy-
sokim dochodzie (m.in. Europa, USA, Rosja)
najwieksze straty mleka oszacowano na etapie

produkcji rolniczej — hodowli kréw (3,5%), przy czym stra-
ty podczas przechowywania mleka po udoju i transportu

Streszczenie

Straty mleka powstale w czasie przechowywania i innych
czynno$ci w gospodarstwie, wg badan ankietowych przepro-
wadzonych w ramach projektu PROM, stanowity facznie 0,21%
oraz 0,18% catej produkciji, odpowiednio w 2017 i 2018 roku.
W zdecydowanej wigkszo$ci gospodarstw poddanych ankiety-
zacji mleko byto odbierane bezposrednio od rolnikow. taczna
wielko$¢ dostaw nieprzyjetych wynosita 0,06% produkciji rocz-
nej przeznaczonej na sprzedaz w badanych gospodarstwach za-
rowno w 2017, jak i 2018 roku. Jako przyczyne strat najczesciej
wskazywano zanieczyszczenia, nieodpowiednig temperature
oraz czynniki zwigzane z chorobami zwierzat, takie jak podwyz-
szona liczba komorek somatycznych w mleku oraz stosowana
antybiotykoterapia. W artykule przedstawiono takze zalecenia
higieniczno-weterynaryjne dla producentow mleka, wptywajace
na ograniczenie strat mleka.

Stowa kluczowe: straty i marnotrawstwo zywnosci, produkcja
mleka, transport mleka, zapobieganie stratom
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Causes of milk losses at the stage of production and transport
of the raw milk

Abstract

According to the survey data, conducted within the frames
of PROM Project, milk losses, resulting during the storage
and other operations in a farm constituted 0.21% and 0.18%
of the whole production in 2017 and 2018, respectively. In the
majority of the farms covered with the surveyed studies, milk
was received directly from the farmers. The total level of the
non-approved deliveries was equal to 0.06% of annual produc-
tion, destined for the sale in the examined farms in 2017 as well
as in 2018. The indicated reason of the losses included most
frequently the contamination, improper temperature and factors,
connected with the animal diseases such as the somatic cell
count in the milk and use of antibiotics in therapy. The paper
presents also the hygienic and veterinary recommendations for
milk producers, affecting the limitation of the milk losses.
Keywords: food loss and waste, milk production, milk transport,
loss prevention
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wynosily 0,5-1%. Pozostale ogniwa tanicucha zywnoscio-
wego odpowiadaly za straty mleka i produktéw mleczar-
skich na nastepujacym poziomie: 1,2% — przetwarzanie
i pakowanie; 0,5% — dystrybucja (w tym sprzedaz); 5-15%
— konsumpcja [2].

Polska jest jednym z najwiekszych producentéw
mleka i wyrobéw mleczarskich w Europie. Skup mleka
w okresie od stycznia do listopada 2019 roku wyniést
10 837 mln 11 byt 0 2,1% wyzszy niz w analogicznym okre-
sie 2018 roku [10]. Z uwagi na fakt, ze krajowy przemyst
mleczarski od lat dynamicznie zwieksza skup i przetwor-
stwo mleka, odnotowuje sie wzrostowg tendencje produk-
c¢ji mleka w gospodarstwach rolnych.

Definicje i granice ogniwa

W Polsce dotychczasowe badania nad stratami i mar-
notrawstwem zywnosci byly realizowane w bardzo ogra-
niczonym zakresie. Jak zauwaza Grochowska [6] powaz-
nym problemem badan jest brak wiarygodnych danych
wynikajacych ze stosowania réznych definicji, braku zu-
nifikowanej metodyki badan oraz niecheci do udzielania
rzetelnych informacji przez producentéw, przetworcow
oraz dystrybutoréw zywno$ci. Utrudnia to dokonywanie
poréwnan i moze prowadzi¢ do blednych szacunkéw i for-
mulowania niewlasciwych wnioskdow.

Szacunki marnotrawienia i strat zywnosci r6znig
sie w zalezno$ci od przyjetych definicji i metod oceny.
W projekcie badawczym PROM [13] przeprowadzono ba-
danie wielkosci strat surowcé6w m.in. w pierwszym ogni-
wie tancucha mleczarskiego, tj. w produkcji podstawowej
(hodowli bydta mlecznego). Okreslono réwniez przyczyny
i sposoby zagospodarowania strat. Przyjeto nastepujgce
definicje strat i marnotrawstwa.

Pod pojeciem strat i marnotrawstwa zywnosci nalezy
rozumie¢ surowce i produkty zywnosciowe, wytworzone
na cele spozywcze, ktore nie zostaly spozyte przez ludzi,
a wiec nie zostaly wykorzystane zgodnie z pierwotnym
przeznaczeniem zywnosci, na kazdym etapie tancucha
zywnosciowego, od produkcji podstawowej, przez prze-
tworstwo i dystrybucje, do koncowej konsumpcji w gospo-
darstwach domowych. W sektorze mleczarskim do strat
i marnotrawstwa nalezy zaliczy¢ mleko po udoju oraz wy-
tworzone z niego produkty (produkty mleczarskie), ktére
mimo pierwotnego przeznaczenia na cele konsumpcyjne,
nie nadajg sie do spozycia przez ludzi ani do wykorzysta-
nia w przemysle spozywczym [9].

Dla sektora mleczarskiego przyjeto nastepujace gra-
nice badanego ogniwa zgodnie z definicjami ustalonymi
w projekcie FUSIONS [4]:

Pozyskiwanie surowca (hodowla kréw mlecznych
i uddj mleka): produkcja podstawowa to pierwszy etap
tancucha zywnosciowego, po ktérym nastepuje faza
przetworstwa. Ogniwo obejmuje ud6j mleka oraz prze-

chowywanie go w gospodarstwie rolnym i transport do
punktu skupu. Punktem wyjscia tego ogniwa, zgodnie
z wytycznymi projektu FUSIONS, jest moment, w kto-
rym mleko podlega udojowi. Zgodnie z Rozporzadze-
niem (WE) 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady
z 28.01.2002 r. mleko staje sie zywnoscig w momencie,
w ktérym zostaje przelane po udoju do zbiornika chto-
dzacego [8]. Zgodnie z metodyka ustalong w projekcie
FUSIONS, etap przed udojem nie wchodzi do zakresu
pomiaru i monitorowania strat zywnosci. Kolejnym eta-
pem tego ogniwa jest transport mleka do punktu skupu
lub przechowywanie go i transport. Punktem koncowym
produkcji podstawowej jest moment, w ktérym surowiec
wchodzi w faze przetwarzania, tj. przyjecie na bramie za-
ktadu przetwoérczego.

Udoj mleka i jego przechowywanie

Wyniki badan strat mleka w gospodarstwach

W ramach projektu PROM przeprowadzono badania
ankietowe w 254 gospodarstwach produkujacych mle-
ko na sprzedaz. Strate mleka surowego zadeklarowalo
38,2% gospodarstw w 2017 roku oraz 35,4% gospodarstw
w 2018 roku. Straty mleka powstate w czasie przechowy-
wania i innych czynnosci w gospodarstwie stanowily tgcz-
nie 0,21% oraz 0,18% calej produkcji odpowiednio w 2017
i 2018 roku, czyli srednia z dwoch lat wyniosta 0,19%.

Jako przyczyne strat najczesciej wskazywano zanie-
czyszczenia, nieodpowiednig temperature oraz czynniki
zwigzane z chorobami zwierzat, takie jak podwyzszona
liczba komérek somatycznych w mleku oraz stosowana
antybiotykoterapia (wykres 1). Straty wykazane ze wzgle-
du na choroby powodowaly istotnie wyzsze straty niz po-
zostale przyczyny. Najczestszym sposobem zagospodaro-
wania powstalych strat bylo skarmianie, a nieco rzadziej
wylanie. Mleko przechowywane bylo przede wszystkim
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Wykres 1. Liczba wskazan dla wszystkich przyczyn strat z sektora mleczarskiego w latach 2017 i 2018 uwzgledniajac przyczyny

ztozone (jedna przyczyna moze zostac wskazana wiecej niz raz)
45
40 (36,4%)
40
35 33 (30,0%) 34 (30,9%)
30
25
20
15

10

2017 r.

M Zanieczyszczenia M Choroby

Zrodto: wyniki badan ankietowych (projekt PROM, 2019)

w chtodziarkach konwiowych oraz zbiornikach chtodza-
cych, jednak sposéb przechowywania nie miatl istotnego
wplywu na poziom strat.

Zalecenia i dobre praktyki w celu minimalizacii strat

surowca mlecznego w gospodarstwie

Wedlug Rozporzagdzenia WE 853/04 surowe mle-
ko krowie musi pochodzi¢ od zwierzat ze stad wolnych
od choréb zakaznych oraz takich, ktére w momencie
odbioru mleka nie wykazujg zadnych objawéw choréb
zakaznych przenoszonych na czlowieka przez mleko.
Zwierzeta nie moga wykazywaé objawéw chorobowych,
moggcych zanieczysci¢ mleko, np.: infekcje drég rod-
nych, zapalenie jelit z objawami biegunki i gorgczks
czy stan zapalny wymion.
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Nieodpowiednia temperatura M Inne

Istotng kwestia w pozyskiwaniu mleka jest odpo-
wiednia kontrola leczenia zwierzat w taki sposéb, aby
podawano tylko substancje zatwierdzone w Dyrektywie
96/23/WE i aby zostal zachowany odpowiedni okres ka-
rencji. Mleko od chorego zwierzecia musi by¢ zabezpie-
czone i przechowywane oddzielnie i nie moze by¢ prze-
znaczone do spozycia przez ludzi [7].

Odpowiednia jako$¢ mleka zalezy od posiadanego
budynku inwentarskiego, czystych i suchych legowisk
oraz czasu przebywania zwierzat na Swiezym powietrzu.

Udoju nalezy dokonywa¢ w spos6b higieniczny, zapew-
niajgc w szczegdlnosci, aby przed przystgpieniem do udo-
ju, strzyki, wymiona i przylegajace do nich czesci byly
czyste. Podczas udoju nalezy stosowac jedynie dopuszczo-
ne udojowe $rodki dezynfekcyjne lub spryskiwacze, aby
wyeliminowaé¢ niedopuszczalne pozostaloséci w mleku.
Zalecana jest okresowa wymiana $rodkéw myjacych, aby
utrzymac ich skutecznos$é bakteriobdjczg.

W celu unikniecia przenoszenia drobnoustrojéw wy-
wolujacych mastitis przez kubki udojowe, czyszczenie
strzykow nalezy przeprowadzac¢ zgodnie z zaleceniami,
przy uzyciu odpowiedniego roztworu srodka dezynfekuja-
cego oraz jednorazowego papieru do mycia wymion.

7Zle myte i dezynfekowane urzadzenia oraz sprzet do
mechanicznego udoju sa najczestszym Zrédlem zanie-
czyszczen surowego mleka bakteriami. Okoto 90% bakterii
w surowym mleku pochodzi z urzadzen do doju, podczas
gdy udzial bakterii z innych zrédet wynosi ok. 10% [5].

Niezbedne jest zatem dbanie o higiene aparatu udo-
jowego (szczegblnie gum strzykowych), czysto$¢ w ruro-
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ciggach mlecznych i staly doptyw réznych substancji de-
zynfekujacych podczas ich mycia (w przypadku dojarek
rurociggowych), stan techniczny dojarki (odpowiednia
czestotliwo$¢ pulsowania) oraz czystosc i szybkie chtodze-
nie w zbiorniku na mleko. Nalezy réwniez pamietad, ze
gwaltowny wzrost liczby bakterii w mleku moze $wiadczy¢

o stanie zapalnym w wymieniu, a mleko od chorych kréw

nie moze trafia¢ do mleczarni [3].

Zaleca sie by w gospodarstwie byly spisane procedury:
B pozyskiwania mleka (kolejno opisane czynnosci wy-

konywane przed kazdym dojem, déj, postepowanie po

doju),

B postepowania z mlekiem po doju (w jaki sposéb mleko
trafia do zbiornika, do jakiej temperatury jest schta-
dzane, jak czesto odbierane przez mleczarnie i jaka to
jest mleczarnia, jak czesto i jakimi srodkami przepro-
wadzane jest mycie i dezynfekcja),

B postepowania z mlekiem pozyskanym od kréw krétko
przed i po porodzie [7].

Ponadto osoby dokonujace udoju i wykonujace prace
przy surowym mleku powinny by¢ odpowiednio przygoto-
wane. Muszg by¢ ubrane w odpowiednia, czysta odziez,
a takze zachowaé wysoki stopieni higieny osobiste;.
Dla oséb dokonujacych udoju i wykonujacych prace
przy surowym mleku muszg byé¢ dostepne odpowiednie
urzadzenia do mycia rgk. Ze wzgledu na zapobieganie
zanieczyszczeniom mleka niezbedna jest zmiana odzie-
zy ochronnej pracownikéw do czynnosci hodowlanych
(usuwanie nieczystej $ciétki, rozktadanie nowej, karmie-
nie czy udéj) [1].

Miejsce, w ktorym sktadowane jest mleko po udoju
musi by¢ zabezpieczone przed szkodnikami, odpowied-
nio oddzielone od pomieszczen, w ktérych przetrzymy-
wane s3 zwierzeta oraz musi by¢é wyposazone w odpo-
wiednie urzgdzenia schladzajgce. Powierzchnie urzadzen
majacych styczno$é z mlekiem (narzedzi, pojemnikow,
zbiornikéw itd., przeznaczonych do udoju, gromadzenia
lub transportu) muszg by¢ fatwe do oczyszczenia oraz zde-
zynfekowania, a takze musza by¢ utrzymane w dobrym
stanie. Wymaga to zastosowania materiatéw gladkich,
nadajacych sie do mycia oraz nietoksycznych. Pojemniki
i zbiorniki uzywane do transportu surowego mleka, przed
ich ponownym uzyciem, muszg raz dziennie zosta¢ odpo-
wiednio oczyszczone i zdezynfekowane [7].

Zgodnie z Rozporzadzeniem (UE) 853/2004 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z 29 kwietnia 2004 r.,
ustanawiajacym szczegdlne przepisy dotyczace higieny
w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego
»mleko surowe”, to mleko ktére nie zostato poddane ob-
rébce termicznej powyzej 40°C, ani zadnej innej obrébce
o réwnowaznym skutku. Bezposrednio po dojeniu musi
by¢ trzymane w czystym miejscu zaplanowanym i wypo-
sazonym w taki sposéb, aby unikna¢ zakazenia. Mleko po

udoju musi by¢ natychmiast schlodzone do temperatury
nieprzekraczajacej 8°C w przypadku dziennego odbioru
mleka oraz do temperatury nie wyzszej niz 6°C, jezeli od-
biér nie odbywa sie codziennie [7].

W mleku surowym, zaktad przyjmujacy, kazdorazowo
bada nastepujace parametry: kwasowo$¢, temperatura,
gestos$¢, punkt zamarzania, czysto$é fizyczna oraz zapach.
Specyfika produkcji niektérych wyrobéw mleczarskich
wymaga przeprowadzenia dodatkowych analiz, np. mi-
krobiologicznych (majacych na celu uzyskanie informacji
o mikroflorze znajdujacej sie w mleku surowym) lub che-
micznych i fizycznych (oznaczenie zdolnosci mleka do
krzepniecia podpuszczkowego lub stabilnosci termicznej
biatek) [11, 12].

Mleko niespelniajgce kryteriow mikrobiologicznych
jest wycofywane i przeznaczane do utylizacji, powodujac
tym samym strate zywnosci. W przypadku stwierdzenia
nieprawidlowos$ci muszg by¢ podjete odpowiednie dziata-
nia zapobiegawcze, a takze niezwlocznie powiadamiany
jest dostawca, z ktorego gospodarstwa pochodzit niespel-
niajacy wymagan mikrobiologicznych i cytologicznych su-
rowiec [6].

Istotne znaczenie we wstepnej ocenie mleka surowe-
go ma wykrywanie w nim substancji hamujacych oraz an-
tybiotykéw. Obecnos$¢ tych niepozgdanych substancji
moze mie¢ konsekwencje zdrowotne (reakcje alergiczne,
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uodpornienie organizmu na antybiotyki), a takze tech-
nologiczne (hamowanie rozwoju mikroflory wchodza-
cej w sktad kultur starterowych stosowanych w procesie
technologicznym). Mleko surowe zawierajace antybioty-
ki Iub substancje hamujgce nie moze by¢ wykorzystane
do produkgji, generujgc tym samym straty. W przypadku
stwierdzenia obecnosci wyzej wymienionych substancji
w mleku surowym, na dostawce moga zosta¢ nalozone
kary finansowe (nizsza cena skupu mleka) czy wyciggnie-
te inne konsekwencje (np. wstrzymany na okreslony czas
skup mleka, zerwanie umowy z dostawca), a mleko kiero-
wane jest do utylizacji.

Transport Mieka

Wyniki badan strat mleka

W zdecydowanej wiekszosci gospodarstw, poddanych
ankietyzacji w ramach projektu PROM, mleko bylo od-
bierane przez zaklad przetwérczy bezposrednio z gospo-
darstw. 19 respondentéw (7,54%) w 2017 roku wykaza-
to straty w zwigzku z nieprzyjeciem dostawy ze wzgledu
na parametry jakoSciowe, natomiast w 2018 roku bylo to
21 respondentéw (8,27%). F.aczna wielkosé dostaw nie-
przyjetych wynosita 0,06% produkcji rocznej przeznaczo-
nej na sprzedaz w badanych gospodarstwach zaréwno
w 2017, jak i 2018 roku.
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Niewielka liczba respondentéw (wlascicieli matych
gospodarstw, w ktérych poglowie kréw mlecznych wynosi-
to od 1 do 10) wykazala transport wtasny mleka do skupu
(17 w 2017 roku, 16 w 2018 roku). Najczesciej wymie-
niang przyczyng strat podczas transportu bylo zanie-
czyszczenie mleka. Jako pozostate przyczyny wymieniono
awarie, nieodpowiednie warunki transportu oraz wysokg
temperature. Mala liczba respondentéw oraz nieduze
straty, ktore zostaly wykazane w trakcie transportu do od-
biorcy, pozwalaja przypuszczaé, ze straty te maja niewielki
udzial wéréd wszystkich strat w gospodarstwie.

Zalecenia i dobre praktyki w celu minimalizacji strat

surowca mlecznego w transporcie

W trakcie transportu mleka musi byé zachowany
system chlodzenia, a w momencie dotarcia do zaktadu
przeznaczenia temperatura mleka nie moze przekra-
cza¢ 10°C [7]. W sytuacji, gdy temperatura odbieranego
mleka jest wyzsza, jego jako$¢ moze zosta¢ zakwestiono-
wana, a surowiec nie by¢ wykorzystywany do dalszego
przetworstwa.

W celu zminimalizowania strat mleka surowego
w procesie jego skupu i poczatkowych etapach przerobu,
nalezy wprowadzi¢ dziatania polegajace na:

B bezposrednim odbiorze mleka od producentéw auto-
cysternami i dowdz do mleczarni,

B wysokiej czestotliwosci odbioru surowca,

B zapewnieniu mozliwie krétkiej odleglosci dowozu,

B koncentracji dostawcow [6].

Do transportu mleka surowego powinny by¢ wyko-
rzystywane autocysterny, czyli specjalnie zaprojektowane
pojazdy, wyposazone w system schladzania oraz urzy-
dzenia kontrolno-pomiarowe (pomiar temperatury, pH,
wlasciwoséci chemicznych, fizycznych i mikrobiologicz-
nych, oraz identyfikujace dostawce), ktére umozliwiajg
przew6z mleka w stanie schiodzenia. Niezalezne komory
cysterny umozliwiaja rozdzielenie mleka réznej jakosci
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oraz pochodzacego od réznych dostawcéw. Takie rozwia-
zanie uniemozliwia ponadto mieszanie i napowietrzanie
surowca oraz minimalizuje ryzyko zmaslenia tluszczu
mlecznego [11, 12].

Podsumowanie

Jako strate traktuje sie mleko surowe, ktére nie odpowia-
da standardom jako$ciowym i nie zostalo odebrane do dal-
szego przerobu oraz spozytkowane na cele produkcyjne.
Do strat nalezy zaliczy¢ réwniez mleko uzyskane od kréw
leczonych antybiotykami, ktére ze wzgledu na obecnosé
antybiotykéw do konca okresu karencji nie moze byé
przeznaczone na sprzedaz i powinno by¢ zutylizowane.
Ponadto mogg pojawic sie straty spowodowane awariami
czy niewystarczajgcym schtodzeniem mleka surowego.

W celu zminimalizowania ilosci mleka surowego za-
kwestionowanego ze wzgledu na niespelnienie wymagan
jakos$ciowych, a tym samym zapobiegania stratom mleka,
nalezy przestrzega¢ prawidlowej higieny doju, zapewnic
szybkie schlodzenie mleka, dotrzymywaé¢ okresu karen-
¢ji kréw leczonych antybiotykami, a takze zachowac¢ ciag
chtodniczy i odpowiednie warunki higieniczno-sanitarne
podczas transportu mleka do odbiorcy.

Producenci mleka przestrzegajacy zasad Dobrej Prak-
tyki Higienicznej gwarantujg wymagane standardy higie-
niczne przed rozpoczeciem udoju, wykluczajac tym sa-
mym mozliwos$¢ wystgpienia strat mleka spowodowanych
jego wtérnym zanieczyszczeniem.
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