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Według danych FAO w krajach o średnim i wy-
sokim dochodzie (m.in. Europa, USA, Rosja) 
największe straty mleka oszacowano na etapie 

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

Straty i marnotrawstwo żywności wywierają 
negatywny wpływ na zrównoważony rozwój 
gospodarki żywnościowej w skali kraju i świata, 
w aspekcie środowiskowym, ekonomicznym 
i społecznym. Prowadzą do nienależytego 
wykorzystania surowców potrzebnych do 
wyprodukowania żywności, wody, energii, 
gleby, pracy ludzkiej itp. W wyniku wytwarzania 
i utylizacji straconej żywności zwiększa się 
emisja gazów cieplarnianych. Szacuje się, że 
produktami charakteryzującymi się największym 
zużyciem zasobów naturalnych i potencjalnie 
największym wpływem na środowisko naturalne 
jest wołowina oraz produkty mleczarskie. 

Przyczyny powstawania strat mleka  
na etapie produkcji i transportu surowca
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Streszczenie
Straty mleka powstałe w  czasie przechowywania i  innych 
czynności w  gospodarstwie, wg badań ankietowych przepro-
wadzonych w ramach projektu PROM, stanowiły łącznie 0,21% 
oraz 0,18% całej produkcji, odpowiednio w 2017 i 2018 roku. 
W zdecydowanej większości gospodarstw poddanych ankiety-
zacji mleko było odbierane bezpośrednio od rolników. Łączna 
wielkość dostaw nieprzyjętych wynosiła 0,06% produkcji rocz-
nej przeznaczonej na sprzedaż w badanych gospodarstwach za-
równo w 2017, jak i 2018 roku. Jako przyczynę strat najczęściej 
wskazywano zanieczyszczenia, nieodpowiednią temperaturę 
oraz czynniki związane z chorobami zwierząt, takie jak podwyż-
szona liczba komórek somatycznych w mleku oraz stosowana 
antybiotykoterapia. W  artykule przedstawiono także zalecenia 
higieniczno-weterynaryjne dla producentów mleka, wpływające 
na ograniczenie strat mleka.
Słowa kluczowe: straty i marnotrawstwo żywności, produkcja 
mleka, transport mleka, zapobieganie stratom

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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wynosiły 0,5-1%. Pozostałe ogniwa łańcucha żywnościo-
wego odpowiadały za straty mleka i produktów mleczar-
skich na następującym poziomie: 1,2% – przetwarzanie 
i pakowanie; 0,5% – dystrybucja (w tym sprzedaż); 5-15% 
– konsumpcja [2]. 

Polska jest jednym z  największych producentów 
mleka i  wyrobów mleczarskich w  Europie. Skup mleka 
w  okresie od stycznia do listopada 2019 roku wyniósł 
10 837 mln l i był o 2,1% wyższy niż w analogicznym okre-
sie 2018 roku [10]. Z uwagi na fakt, że krajowy przemysł 
mleczarski od lat dynamicznie zwiększa skup i przetwór-
stwo mleka, odnotowuje się wzrostową tendencję produk-
cji mleka w gospodarstwach rolnych. 

Definicje i granice ogniwa
W Polsce dotychczasowe badania nad stratami i mar-

notrawstwem żywności były realizowane w bardzo ogra-
niczonym zakresie. Jak zauważa Grochowska [6] poważ-
nym problemem badań jest brak wiarygodnych danych 
wynikających ze stosowania różnych definicji, braku zu-
nifikowanej metodyki badań oraz niechęci do udzielania 
rzetelnych informacji przez producentów, przetwórców 
oraz dystrybutorów żywności. Utrudnia to dokonywanie 
porównań i może prowadzić do błędnych szacunków i for-
mułowania niewłaściwych wniosków. 

Szacunki marnotrawienia i  strat żywności różnią 
się w  zależności od przyjętych definicji i  metod oceny.  
W projekcie badawczym PROM [13] przeprowadzono ba-
danie wielkości strat surowców m.in. w pierwszym ogni-
wie łańcucha mleczarskiego, tj. w produkcji podstawowej 
(hodowli bydła mlecznego). Określono również przyczyny 
i  sposoby zagospodarowania strat. Przyjęto następujące 
definicje strat i marnotrawstwa. 

Pod pojęciem strat i marnotrawstwa żywności należy 
rozumieć surowce i produkty żywnościowe, wytworzone 
na cele spożywcze, które nie zostały spożyte przez ludzi, 
a  więc nie zostały wykorzystane zgodnie z  pierwotnym 
przeznaczeniem żywności, na każdym etapie łańcucha 
żywnościowego, od produkcji podstawowej, przez prze-
twórstwo i dystrybucję, do końcowej konsumpcji w gospo-
darstwach domowych. W sektorze mleczarskim do strat 
i marnotrawstwa należy zaliczyć mleko po udoju oraz wy-
tworzone z niego produkty (produkty mleczarskie), które 
mimo pierwotnego przeznaczenia na cele konsumpcyjne, 
nie nadają się do spożycia przez ludzi ani do wykorzysta-
nia w przemyśle spożywczym [9].

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

Pozyskiwanie surowca (hodowla krów mlecznych 
i  udój mleka): produkcja podstawowa to pierwszy etap 
łańcucha żywnościowego, po którym następuje faza 
przetwórstwa. Ogniwo obejmuje udój mleka oraz prze-

chowywanie go w  gospodarstwie rolnym i  transport do 
punktu skupu. Punktem wyjścia tego ogniwa, zgodnie 
z  wytycznymi projektu FUSIONS, jest moment, w  któ-
rym mleko podlega udojowi. Zgodnie z  Rozporządze-
niem (WE) 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady  
z 28.01.2002 r. mleko staje się żywnością w momencie, 
w  którym zostaje przelane po udoju do zbiornika chło-
dzącego [8]. Zgodnie z  metodyką ustaloną w  projekcie 
FUSIONS, etap przed udojem nie wchodzi do zakresu 
pomiaru i monitorowania strat żywności. Kolejnym eta-
pem tego ogniwa jest transport mleka do punktu skupu 
lub przechowywanie go i transport. Punktem końcowym 
produkcji podstawowej jest moment, w którym surowiec 
wchodzi w fazę przetwarzania, tj. przyjęcie na bramie za-
kładu przetwórczego. 

Udój mleka i jego przechowywanie 

Wyniki badań strat mleka w gospodarstwach
W  ramach projektu PROM przeprowadzono badania 

ankietowe w  254 gospodarstwach produkujących mle-
ko na sprzedaż. Stratę mleka surowego zadeklarowało 
38,2% gospodarstw w 2017 roku oraz 35,4% gospodarstw 
w 2018 roku. Straty mleka powstałe w czasie przechowy-
wania i innych czynności w gospodarstwie stanowiły łącz-
nie 0,21% oraz 0,18% całej produkcji odpowiednio w 2017 
i 2018 roku, czyli średnia z dwóch lat wyniosła 0,19%.

Jako przyczynę strat najczęściej wskazywano zanie-
czyszczenia, nieodpowiednią temperaturę oraz czynniki 
związane z  chorobami zwierząt, takie jak podwyższona 
liczba komórek somatycznych w  mleku oraz stosowana 
antybiotykoterapia (wykres 1). Straty wykazane ze wzglę-
du na choroby powodowały istotnie wyższe straty niż po-
zostałe przyczyny. Najczęstszym sposobem zagospodaro-
wania powstałych strat było skarmianie, a nieco rzadziej 
wylanie. Mleko przechowywane było przede wszystkim 
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w chłodziarkach konwiowych oraz zbiornikach chłodzą-
cych, jednak sposób przechowywania nie miał istotnego 
wpływu na poziom strat. 

Zalecenia i dobre praktyki w celu minimalizacji strat 
surowca mlecznego w gospodarstwie
Według Rozporządzenia WE 853/04 surowe mle-

ko krowie musi pochodzić od zwierząt ze stad wolnych 
od chorób zakaźnych oraz takich, które w  momencie 
odbioru mleka nie wykazują żadnych objawów chorób 
zakaźnych przenoszonych na człowieka przez mleko. 
Zwierzęta nie mogą wykazywać objawów chorobowych, 
mogących zanieczyścić mleko, np.: infekcje dróg rod-
nych, zapalenie jelit z  objawami biegunki i  gorączką  
czy stan zapalny wymion. 

Istotną kwestią w  pozyskiwaniu mleka jest odpo-
wiednia kontrola leczenia zwierząt w  taki sposób, aby 
podawano tylko substancje zatwierdzone w  Dyrektywie  
96/23/WE i aby został zachowany odpowiedni okres ka-
rencji. Mleko od chorego zwierzęcia musi być zabezpie-
czone i przechowywane oddzielnie i nie może być prze-
znaczone do spożycia przez ludzi [7].

Odpowiednia jakość mleka zależy od posiadanego 
budynku inwentarskiego, czystych i  suchych legowisk 
oraz czasu przebywania zwierząt na świeżym powietrzu.

Udoju należy dokonywać w sposób higieniczny, zapew-
niając w szczególności, aby przed przystąpieniem do udo-
ju, strzyki, wymiona i  przylegające do nich części były 
czyste. Podczas udoju należy stosować jedynie dopuszczo-
ne udojowe środki dezynfekcyjne lub spryskiwacze, aby 
wyeliminować niedopuszczalne pozostałości w  mleku. 
Zalecana jest okresowa wymiana środków myjących, aby 
utrzymać ich skuteczność bakteriobójczą.

W celu uniknięcia przenoszenia drobnoustrojów wy-
wołujących mastitis przez kubki udojowe, czyszczenie 
strzyków należy przeprowadzać zgodnie z zaleceniami, 
przy użyciu odpowiedniego roztworu środka dezynfekują-
cego oraz jednorazowego papieru do mycia wymion.

Źle myte i dezynfekowane urządzenia oraz sprzęt do 
mechanicznego udoju są najczęstszym źródłem zanie-
czyszczeń surowego mleka bakteriami. Około 90% bakterii 
w surowym mleku pochodzi z urządzeń do doju, podczas 
gdy udział bakterii z innych źródeł wynosi ok. 10% [5].

Niezbędne jest zatem dbanie o higienę aparatu udo-
jowego (szczególnie gum strzykowych), czystość w ruro-
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Wykres 1. Liczba wskazań dla wszystkich przyczyn strat z sektora mleczarskiego w latach 2017 i 2018 uwzględniając przyczyny 
złożone (jedna przyczyna może zostać wskazana więcej niż raz)

Źródło: wyniki badań ankietowych (projekt PROM, 2019)
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ciągach mlecznych i stały dopływ różnych substancji de-
zynfekujących podczas ich mycia (w przypadku dojarek 
rurociągowych), stan techniczny dojarki (odpowiednia 
częstotliwość pulsowania) oraz czystość i szybkie chłodze-
nie w zbiorniku na mleko. Należy również pamiętać, że 
gwałtowny wzrost liczby bakterii w mleku może świadczyć 
o stanie zapalnym w wymieniu, a mleko od chorych krów 
nie może trafiać do mleczarni [3].

Zaleca się by w gospodarstwie były spisane procedury:
n	 pozyskiwania mleka (kolejno opisane czynności wy-

konywane przed każdym dojem, dój, postępowanie po 
doju),

n	 postępowania z mlekiem po doju (w jaki sposób mleko 
trafia do zbiornika, do jakiej temperatury jest schła-
dzane, jak często odbierane przez mleczarnię i jaka to 
jest mleczarnia, jak często i jakimi środkami przepro-
wadzane jest mycie i dezynfekcja),

n	 postępowania z mlekiem pozyskanym od krów krótko 
przed i po porodzie [7].
Ponadto osoby dokonujące udoju i  wykonujące prace 

przy surowym mleku powinny być odpowiednio przygoto-
wane. Muszą być ubrane w  odpowiednią, czystą odzież, 
a  także zachować wysoki stopień higieny osobistej.  
Dla osób dokonujących udoju i  wykonujących prace 
przy surowym mleku muszą być dostępne odpowiednie 
urządzenia do mycia rąk. Ze względu na zapobieganie 
zanieczyszczeniom mleka niezbędna jest zmiana odzie-
ży ochronnej pracowników do czynności hodowlanych 
(usuwanie nieczystej ściółki, rozkładanie nowej, karmie-
nie czy udój) [1].

Miejsce, w  którym składowane jest mleko po udoju 
musi być zabezpieczone przed szkodnikami, odpowied-
nio oddzielone od pomieszczeń, w  których przetrzymy-
wane są zwierzęta oraz musi być wyposażone w  odpo-
wiednie urządzenia schładzające. Powierzchnie urządzeń 
mających styczność z  mlekiem (narzędzi, pojemników, 
zbiorników itd., przeznaczonych do udoju, gromadzenia  
lub transportu) muszą być łatwe do oczyszczenia oraz zde-
zynfekowania, a  także muszą być utrzymane w dobrym 
stanie. Wymaga to zastosowania materiałów gładkich, 
nadających się do mycia oraz nietoksycznych. Pojemniki 
i zbiorniki używane do transportu surowego mleka, przed 
ich ponownym użyciem, muszą raz dziennie zostać odpo-
wiednio oczyszczone i zdezynfekowane [7].

Zgodnie z  Rozporządzeniem (UE) 853/2004 Par-
lamentu Europejskiego i  Rady z  29 kwietnia 2004 r., 
ustanawiającym szczególne przepisy dotyczące higieny 
w  odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego 
„mleko surowe”, to mleko które nie zostało poddane ob-
róbce termicznej powyżej 40°C, ani żadnej innej obróbce 
o  równoważnym skutku. Bezpośrednio po dojeniu musi 
być trzymane w czystym miejscu zaplanowanym i wypo-
sażonym w taki sposób, aby uniknąć zakażenia. Mleko po 

udoju musi być natychmiast schłodzone do temperatury 
nieprzekraczającej 8°C w  przypadku dziennego odbioru 
mleka oraz do temperatury nie wyższej niż 6°C, jeżeli od-
biór nie odbywa się codziennie [7]. 

W mleku surowym, zakład przyjmujący, każdorazowo 
bada następujące parametry: kwasowość, temperatura, 
gęstość, punkt zamarzania, czystość fizyczna oraz zapach.  
Specyfika produkcji niektórych wyrobów mleczarskich 
wymaga przeprowadzenia dodatkowych analiz, np. mi-
krobiologicznych (mających na celu uzyskanie informacji 
o mikroflorze znajdującej się w mleku surowym) lub che-
micznych i  fizycznych (oznaczenie zdolności mleka do 
krzepnięcia podpuszczkowego lub stabilności termicznej 
białek) [11, 12].

Mleko niespełniające kryteriów mikrobiologicznych 
jest wycofywane i przeznaczane do utylizacji, powodując 
tym samym stratę żywności. W przypadku stwierdzenia 
nieprawidłowości muszą być podjęte odpowiednie działa-
nia zapobiegawcze, a  także niezwłocznie powiadamiany 
jest dostawca, z którego gospodarstwa pochodził niespeł-
niający wymagań mikrobiologicznych i cytologicznych su-
rowiec [6].

Istotne znaczenie we wstępnej ocenie mleka surowe-
go ma wykrywanie w nim substancji hamujących oraz an-
tybiotyków. Obecność tych niepożądanych substancji 
może mieć konsekwencje zdrowotne (reakcje alergiczne, 
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uodpornienie organizmu na antybiotyki), a  także tech-
nologiczne (hamowanie rozwoju mikroflory wchodzą-
cej w skład kultur starterowych stosowanych w procesie 
technologicznym). Mleko surowe zawierające antybioty-
ki lub substancje hamujące nie może być wykorzystane 
do produkcji, generując tym samym straty. W przypadku 
stwierdzenia obecności wyżej wymienionych substancji 
w  mleku surowym, na dostawcę mogą zostać nałożone 
kary finansowe (niższa cena skupu mleka) czy wyciągnię-
te inne konsekwencje (np. wstrzymany na określony czas 
skup mleka, zerwanie umowy z dostawcą), a mleko kiero-
wane jest do utylizacji.

Transport Mleka 

Wyniki badań strat mleka
W zdecydowanej większości gospodarstw, poddanych 

ankietyzacji w  ramach projektu PROM, mleko było od-
bierane przez zakład przetwórczy bezpośrednio z gospo-
darstw. 19 respondentów (7,54%) w 2017 roku wykaza-
ło straty w związku z nieprzyjęciem dostawy ze względu 
na parametry jakościowe, natomiast w 2018 roku było to 
21 respondentów (8,27%). Łączna wielkość dostaw nie-
przyjętych wynosiła 0,06% produkcji rocznej przeznaczo-
nej na sprzedaż w  badanych gospodarstwach zarówno 
w 2017, jak i 2018 roku. 

Niewielka liczba respondentów (właścicieli małych 
gospodarstw, w których pogłowie krów mlecznych wynosi-
ło od 1 do 10) wykazała transport własny mleka do skupu 
(17 w 2017 roku, 16 w 2018 roku). Najczęściej wymie-
nianą przyczyną strat podczas transportu było zanie-
czyszczenie mleka. Jako pozostałe przyczyny wymieniono 
awarie, nieodpowiednie warunki transportu oraz wysoką 
temperaturę. Mała liczba respondentów oraz nieduże 
straty, które zostały wykazane w trakcie transportu do od-
biorcy, pozwalają przypuszczać, że straty te mają niewielki 
udział wśród wszystkich strat w gospodarstwie. 

Zalecenia i dobre praktyki w celu minimalizacji strat 
surowca mlecznego w transporcie
W  trakcie transportu mleka musi być zachowany 

system chłodzenia, a w momencie dotarcia do zakładu 
przeznaczenia temperatura mleka nie może przekra-
czać 10°C [7]. W sytuacji, gdy temperatura odbieranego 
mleka jest wyższa, jego jakość może zostać zakwestiono-
wana, a  surowiec nie być wykorzystywany do dalszego 
przetwórstwa.

W  celu zminimalizowania strat mleka surowego 
w procesie jego skupu i początkowych etapach przerobu, 
należy wprowadzić działania polegające na:
n	 bezpośrednim odbiorze mleka od producentów auto-

cysternami i dowóz do mleczarni,
n	 wysokiej częstotliwości odbioru surowca, 
n	 zapewnieniu możliwie krótkiej odległości dowozu,
n	 koncentracji dostawców [6]. 

Do transportu mleka surowego powinny być wyko-
rzystywane autocysterny, czyli specjalnie zaprojektowane 
pojazdy, wyposażone w  system schładzania oraz urzą-
dzenia kontrolno-pomiarowe (pomiar temperatury, pH, 
właściwości chemicznych, fizycznych i  mikrobiologicz-
nych, oraz identyfikujące dostawcę), które umożliwiają 
przewóz mleka w stanie schłodzenia. Niezależne komory 
cysterny umożliwiają rozdzielenie mleka różnej jakości  
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oraz pochodzącego od różnych dostawców. Takie rozwią-
zanie uniemożliwia ponadto mieszanie i napowietrzanie 
surowca oraz minimalizuje ryzyko zmaślenia tłuszczu 
mlecznego [11, 12].

Podsumowanie
Jako stratę traktuje się mleko surowe, które nie odpowia-

da standardom jakościowym i nie zostało odebrane do dal-
szego przerobu oraz spożytkowane na cele produkcyjne.  
Do strat należy zaliczyć również mleko uzyskane od krów 
leczonych antybiotykami, które ze względu na obecność 
antybiotyków do końca okresu karencji nie może być 
przeznaczone na sprzedaż i  powinno być zutylizowane.  
Ponadto mogą pojawić się straty spowodowane awariami 
czy niewystarczającym schłodzeniem mleka surowego.

W celu zminimalizowania ilości mleka surowego za-
kwestionowanego ze względu na niespełnienie wymagań 
jakościowych, a tym samym zapobiegania stratom mleka, 
należy przestrzegać prawidłowej higieny doju, zapewnić 
szybkie schłodzenie mleka, dotrzymywać okresu karen-
cji krów leczonych antybiotykami, a także zachować ciąg 
chłodniczy i odpowiednie warunki higieniczno-sanitarne 
podczas transportu mleka do odbiorcy.

Producenci mleka przestrzegający zasad Dobrej Prak-
tyki Higienicznej gwarantują wymagane standardy higie-
niczne przed rozpoczęciem udoju, wykluczając tym sa-
mym możliwość wystąpienia strat mleka spowodowanych 
jego wtórnym zanieczyszczeniem. 

***

Artykuł powstał w  ramach projektu: „Opracowanie 
systemu monitorowania marnowanej żywności i  efek-
tywnego programu racjonalizacji strat i  ograniczania 
marnotrawstwa żywności – PROM”, realizowanego w ra-
mach strategicznego programu badań naukowych i prac 
rozwojowych GOSPOSTRATEG, finansowanego przez 
Narodowe Centrum Badań i  Rozwoju. Gospostrateg 
1/385753/1/2018.
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