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Mikroorganismer i obehandlad mjolk

Mijolk i juvret pa friska mjolkdjur ar praktiskt taget steril och innehaller inga mikroorganismer. | sjdlva
verket innehaller obehandlad mjolk efter mjolkning alltid en mangd bakterier. Mangder, typer och
arter som finns i mjoélk bestdms av manga parametrar som:

* djurets halsa

* |okalernas design och skick

* mjolkningsanlaggningens hygieniska niva

* den mjolkande personalens hygien och halsa
*  uft kvalitet

* sattet att mjolka och lagra mjolk

* vatten kvalitet

Livsmedelsforetagaren maste vara medveten om att detta steg ar avgérande for mjolkkvaliteten ur
hygienisk och teknisk synvinkel. Mjolk ar en utmarkt och rik kalla till alla livsnédvandiga naringsamnen.

Felaktig hantering och / eller brist pa hygien kan leda till utveckling av skadliga och patogena
mikroorganismer.

Oavsett paverkan av alla andra parametrar maste man forsta skillnaderna mellan hand- och
maskinmjolkning.

Hand mjolkning

Mijolkning gors for hand i 6ppna behallare. Mikrobiologisk kvalitet beror pa juvrets, spenarnas,
hdndernas, behallarens och den omgivande luftens renhet. Mjolken kyls ganska langsamt eller gar
direkt till foradling. Den dominerande mikrofloran (50-90%) utgérs av mjolksyrabakterie stammar
(Laktokocker och Laktobaciller). Den aterstaende bakteriefloran tillhér manga olika familjer och arter.
De kan vara patogena eller tekniskt skadliga som Enterobacteriaceae.

Mekanisk mjolkning

Mijolkning utférs med hjdlp av mjolkningsmaskiner. Dessa kan vara badrbara mjolkningsmaskiner,
stallmjolkningssystem eller mjolkningsrum. Mikrobiologisk kvalitet beror framst pa hygien och
underhall av mjolkningsutrustningen.

Mjolkningsanldggningen bestar av manga olika element gjorda av stal, glas, gummi och plast.Den
miljon ar inte gynnsam for mjolksyrebakterier men framjar tillvaxten av psykotrofa bakterier. Om
mjolkningsutrustningen inte halls ren kan dessa bakterier tillvdxa. Sarskild uppmarksamhet maste
dgnas at att bibehalla och halla mjolkningsmaskinen i gott skick. Spenkoppar och andra gummielement
maste kontrolleras regelbundet fér eventuella revor eller sprickor.
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Termen psykrotrofer avser mikroorganismer som har formaga att vdxa vid laga temperaturer men har
optimala och maximala tillvaxttemperaturer éver 15 respektive 20 °C. Denna egenskap gor dessa
organismer till en signifikant fraga nar det galler forvaring av och sakerhet for livsmedel som lagras vid
kalla temperaturer under produktion, transport, bearbetning och efter inkop.

Studier har visat att psykotrofa bakterier kan utgdra upp till 90% av de totala bakterierna i kyld mjolk.
Vissa av dem tillhor patogena stammar.

Exempel pa psykotrofa bakterier som finns i kyld obehandlad mjolk:

Pseudomonas, Achromobacter, Aeromonas, Serratia, Alcaligenes, Chromobacterium, Flavobacterium,
Bacillus, Clostridium, Corynebacterium, Streptococcus, Lactobacillus, Microbacterium.
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