-

View metadata, citation and similar papers at core.ac.uk brought to you byf’: CORE

provided by RepoS

Zeszyty Naukowe UNIWERSYTETU PRZYRODNICZO-HUMANISTYCZNEGO w SIEDLCACH
Nr 87 Seria: Administracja i Zarzadzanie 2010

dr inz. Robert Rudzinski
Uniwersytet Przyrodniczo-Humanistyczny w Siedlcach

Organizacja logistyki w zakladach przetwérstwa mleka
Organization of logistics in milk processing plants

Streszczenie: Przetworstwo mleczarskie jest specyficzng branzg nalezacg do gatezi
przemystu przetworstwa rolno spozywczego. Specyfika tej gatezi wynika z faktu, ze
w cafym procesie produkcyjnym spotykamy sie z surowcami, lub potfabrykatami,
a nastepnie wyrobami o krotkim okresie przydatnoS$ci uzytkowej, narazonymi na dzia-
tanie czynnikéw zewnetrznych, takich jak temperatura oraz Swiatto. Mleczarnie chcgc
sprostac wymogom Dyrektyw Unii Europejskiej, a szczegodlnie Programowi HACCP
zobligowane sq do takiej organizacji logistyki, ktéra zapewniataby wysokg jako$¢
w kazdym ogniwie procesu produkcyjnego oraz ogniwie logistycznym w celu zapew-
nienia zdrowia nabywcow i konsumentow.

Abstract: Dairy processing is a specific branch of industry belonging to the
agricultural and food processing industries. The specificity of this branch arises from
the fact that throughout the production process we deal with raw materials or semi-
-finished products and products with short-term fitness for use, exposed to external
factors such as temperature and light. Dairies wanting to meet the requirements of
EU Directives, in particular requiring the HACCP Programme, are obliged to organize
logistics which would ensure the quality of each link in the production process and
logistics process to guarantee the health of purchasers and consumers.

Rynek producentéw i dostawcow mleka

Gtéwnym surowcem do produkcji szerokiego asortymentu przez za-
ktady przetwoérstwa mleczarskiego jest mleko. Mieko pozyskiwane jest od
krow, owiec i koz, ktére hodowane sg w gospodarstwach rolnych nastawio-
nych na produkcje towarowa.

Produkcja mleka jest w Polsce jedng z wazniejszych gatezi produkciji
rolniczej. Warto$¢ towarowej produkcji mleka w 2008 r. stanowita 18% war-
tosci towarowej produkcji rolniczej i 32% produkcji zwierzecej. Polska
z uwagi na korzystne warunki przyrodnicze i dtugg tradycje chowu bydta jest
szczegolnie predysponowana do rozwijania tej gatezi produkcji. W latach
siedemdziesigtych pogtowie przekraczato 13 min sztuk, w tym ok. 6 min
sztuk stanowity krowy. Po urynkowieniu gospodarki, w latach dziewieédzie-
sigtych, krajowe stado bydta systematycznie malato az do 5,3 min sztuk
w roku 2004. Trend ten zostat odwrécony dopiero po wstgpieniu Polski do
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Unii Europejskiej, kiedy poprawita sie optacalno$¢ chowu tych zwierzat.
W koncu 2008 r. w Polsce byto 5,6 min sztuk bydta, w tym 2,8 min sztuk
krow. Dzieki pracy hodowlanej oraz poprawie zywienia i srodowiskowych
warunkow utrzymania kréw mlecznych, stopniowo rosnie ich mlecznosc.
W 2008 r. od jednej sztuki uzyskiwano przecietnie blisko 4600 kg mleka wo-
bec ok. 3300 kg na poczatku lat dziewiecdziesiatych. Zintensyfikowany pro-
ces restrukturyzacji sektora spowodowat wzrost towarowosci produkcji mle-
ka. W roku kwotowym 2008/2009 skupiono ok. 9,32 miliardow kg mleka (po
przeliczeniu dostaw na referencyjng zawartos¢ ttuszczu przyznang kazdemu
producentowi), prawie catkowicie wykorzystujac przyznang Polsce kwote in-
dywidualng dla dostawcow.

Koniecznos¢ konkurowania z osiggajacym wysoka wydajnosé rolnic-
twem zachodnio-europejskim oraz wzrost wymagan sanitarno-wete-
rynaryjnych przyczynity sie do koncentracji produkcji mleka w Polsce. Byta
ona wspierana przez krajowy program rekompensat wyptacanych mniejszym
producentom (posiadajacym kwoty do 20 ton) za rezygnacje z produkciji
mleka. W kohicu marca 2009 r. liczba dostawcéw hurtowych zmalata do
191,8 tys. (z 355,2 tys. na poczatku kwietnia 2004 r.), a liczba dostawcéw
bezposrednich — do 18,8 tys. (z 78,1 tys.). Jednoczes$nie produkcja mleka od
jednego dostawcy w roku kwotowym 2008/2009 wyniosta 48,5 tys. kg wobec
26,3 tys. kg w roku kwotowym 2004/2005. Nadal jednak dominujg mate sta-
da. W 2008 roku gospodarstwa utrzymujagce mniej niz 20 kréw stanowity
95% ogotu gospodarstw prowadzacych produkcje mleka. Sytuacja ta umoz-
liwia wykorzystanie pastwisk w chowie tych zwierzat. Pastwiska poza natu-
ralng paszg zapewniajg takze — bez szkody dla srodowiska — dobrostan
utrzymania stada.

Wzgledy ekonomiczne powoduja, ze produkcja mleka koncentruje sie
w Polsce centralnej i wschodniej. Rejony te skupiajg ponad 78% krajowego po-
glowia i 83% dostaw surowca. Od akcesji najwiekszy wzrost produkcji ogétem
odnotowano na terenie wojewodztw: mazowieckiego, wielkopolskiego, podla-
skiego i kujawsko-pomorskiego (tab. 1), tj. w tych regionach, gdzie ze wzgledu
na sprzyjajace warunki przyrodnicze oraz tradycje i kulture rolng mozliwa jest
koncentracja stad i produkcja tanich pasz objetosciowych. Od poczatku roku
kwotowego 2009/2010 producenci moga zaréwno kupié, jak i sprzedaé kwote
indywidualng na terenie catego kraju. Dzieki temu istnieje mozliwos¢ przeptywu
kwot mlecznych z wojewddztw, w ktdrych sg one niewykorzystane do regiondéw
0 wyzszym zapotrzebowaniu. W poprzednich latach transfer kwot byt ograni-
czony do terenu danego wojewddztwa. Zniesienie regionalizacji umozliwia przy-
spieszenie procesu koncentracji produkcji mleka oraz poprawe efektywnosci
wykorzystania limitdw w poszczegdlnych regionach.

Gtéwnymi dostawcami mleka sg rolnicy nastawieni na hodowle bydta
mlecznego. Mleko pozyskuje sie gtéwnie od kréw przy uzyciu urzadzenh na-
zywanych dojarkami (w niektérych gospodarstwach stosuje sie jeszcze udoj
reczny, ale jest on stosowany przy hodowli bydta mlecznego na wtasne po-
trzeby). Wspotczesnie w matych hodowlach stosuje sie dojarki konwiowe,
a w duzych farmach dojarki przewodowe, gdzie mleko ptynie bezposrednio
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do zbiornika i jest schtadzanie. D6j powinien odbywac sie w warunkach hi-
gienicznych, ktére zapobiegajg zanieczyszczeniu mleka surowego, a uzy-
wany sprzet do doju, przelewania lub transportu powinny byé wykonane
z materiatu gtadkiego, tatwego do mycia i dezynfekcji oraz odpornego na ko-
rozje, nie wptywajacego na skfad mleka i nie pogarszajgcego jego wtasciwo-
ci organoleptycznych.! Po zakonczonym udojui zgromadzonym mileku
w zbiorniku (konwiach, barnkach) uzyskuje sie tzw. mleko zbiorcze, czyli po-
chodzace od wielu kréw tej samej rasy, wykazujgce znaczng stabilno$é pod-
stawowych cech fizykochemicznych i zawartosci gtéwnych sktadnikéw po-
karmowych. Sktad chemiczny mleka uzalezniony jest rowniez od rasy bydta
mlecznego, jednak w naszym kraju dominuje rasa czarno-biata, ktérej skfad
produkowanego mleka przedstawia sie nastepujgco:

— woda - 87,7%,

— sucha masa —12,3%,

— tluszcz - 3,4%,

— biatko - 3,2%,

— laktoza — 4,8%,

— inne zwigzki organiczne — 0,2%,

—  popidt —0,7%.2

Tabela 1.Skup mleka i pogtowie bydta w Polsce — stan na koniec 2008 roku
Table 1. Purchase of milk and cattle population in Poland — state at the end

of 2008

POg,‘*OW'e bydta ogé- Pogtowie kréw mlecz- Skup mleka

Wojewddztwo em (tys. szt.) nych (tys. szt.) (w min. litréw)
. (Total cattle popula- : . .
(Province) tion in thousand (Herd of dairy cows in (Procurement of milk
; thousand pieces) in million liters)
pieces)

Dolnoslaskie 106 43 100 — 500
Kujawsko-pomorskie 443 168 500 — 1000
Lubelskie 397 205 500 — 1000
Lubuskie 69 21 <100
Lodzkie 458 230 500 — 1000
Matopolskie 215 129 100 — 500
Mazowieckie 988 565 > 1000
Opolskie 121 46 100 - 500
Podkarpackie 130 90 100 — 500
Podlaskie 827 449 > 1000
Pomorskie 189 71 100 - 500
Slaskie 133 58 100 — 500
Swietokrzyskie 174 91 100 — 500
Warminsko-mazurskie 416 184 500 - 1000
Wielkopolskie 794 314 > 1000
Zachodniopomorskie 104 35 100 — 500

Zrédio: Agencja Rynku Rolnego.
Source: Agency of the Agricultural Market.

! Z. Litwiriczuk, Surowce zwierzgce — ocena i wykorzystanie, Wyd. PWRIL, Warszawa 2004, s. 87.
2 L. Niezurawski, P. Palich, J. Switka, Zarys towaroznawstwa i technologii zywnosci, Wyd. UMK

Torun 1994, s. 120.
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Waznym elementem wplywajagcym na jako$¢ mleka surowego jest
sposéb jego przechowywania i magazynowania. Swieze mleko zaraz po
udoju ma temperature okoto 35°C musi natychmiast zosta¢ schtodzone aby
zapobiec jego nadkwaszeniu oraz rozwojowi nadmiernej liczby drobnoustro-
jow, ktdére uniemozliwi¢ mogq pasteryzacje mleka oraz jego nieprzydatnosé
do przetwérstwa mleczarskiego. Zaleca sie, aby w ciggu jednej godziny po
udoju mleko zostato schtodzone do temperatury 4°C. W tej temperaturze
nastepuje ograniczenie rozwoju bakterii znajdujacych sie w mleku i wydtuze-
nie jego przydatno$ci przetworcze;j.

Wyréznia sie 4 metody schtadzania i magazynowania mleka swie-
zego:

— zbiornikowg — chtodzenie mleka w konwiach za pomocag wody lo-

dowej,

— chiodzenia w stacjonarnym tanku chtodniczym z systemem po-

Sredniego chtodzenia wodg lodowa,
— zastosowaniem urzadzenia do bezposredniego schtadzania mleka
w konwiach,

— schfadzania w ptytowych wymiennikach ciepta i przechowywania

schtodzonego mleka w tankach izotermicznych.®

W indywidualnych gospodarstwach rolnych stosowane sg najczesciej
dwa rodzaje schfadzarek do mileka, tj.: chtodziarki konwiowe, oraz schia-
dzalniki zbiornikowe OM.

Schiadzarki konwiowe posiadajg agregat chtodzacy, ktory schiadza
wode do temperatury 4°C. W wodzie tej zanurzone sg konwie z mlekiem,
a proces schtadzania nastepuje w drodze wymiany ciepta pomiedzy mlekiem
a lodowata wodag. Agregat chtodzacy zatacza i roztgcza sie automatycznie.
Zbiornik z wodg jest termicznie odizolowany, przez co dtuzej utrzymuje sie
niska temperatura wewnatrz oraz w znacznym stopniu obnizajg sie koszty
zuzycia energii elektrycznej oraz eksplantacji chtodziarki. Wystepujg chto-
dziarki 2, 4 i 8 konwiowe. Tego typu chtodziarki spotyka sie jeszcze w ma-
tych gospodarstwach rolnych hodujacych kilka krow dojnych, ktére codzien-
ne odstawiajg mleko do Punktéw Skupu Mleka (Zlewni).

Schtadzalniki zbiornikowe typu OM posiadajg zbiornik do mleka oraz
agregat chtodzacy. Proces schtodzenia mleka nastepuje za posrednictwem
ptytowych wymiennikéw ciepta. Zbiorniki wykonane sg z dwdoch warstw naj-
wyzszej jakosci stali kwasoodpornej, co gwarantuje wysoki poziom higieny
schiodzonego mleka. Izolacja termiczna ptaszcza zbiornika wykonana jest
z pianki poliuretanowej o wysokiej gestosci, zapewnia przez dtugi czas utrzy-
manie temperatury przechowywanego mleka. Przyrost temperatury przy wy-
taczonym agregacie nie przekracza 2°C w ciggu 12 godzin. Agregat chtodni-
czy wyposazony jest w nowoczesne hermetyczne sprezarki spetniajace
wszelkie normy ekologiczne. Agregat charakteryzuje sie niskg awaryjnoscia,
wysokg wydajnoscig chtodniczg oraz bardzo niskim zuzyciem energii elek-
trycznej. Ponadto zamontowany jest panel sterowania, przy pomocy ktérego

% 7. Litwinczuk, Surowce zwierzece — ocena i wykorzystanie, Wyd. PWRIL, Warszawa 2004, s. 91.
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ustawia sie temperature chtodzenia, sterowanie mieszadtem wewnatrz
zbiornika oraz system alarmow ostrzegawczych. Schtadzalniki do mleka typu
OM produkowane sg o pojemnosci od 200 do 2400 litréw. Tego typu schia-
dzalniki stosowane sg w gospodarstwach nastawionych na produkcje towa-
rowg mleka hodujacych od kilkunastu do kilkudziesieciu kréw mlecznych.
Mleko jest odbierane bezposrednio przez zaktad mleczarski przy udziale
samochodéw cystern codziennie lub co drugi dzien w zaleznosci mocy pro-
dukcyjnych gospodarstwa.

Kolejnym etapem drogi mleka od producenta do zaktadu przetwoércze-
go jest transport. Moze on by¢ bezposredni lub posredni. Transport bezpo-
Sredni polega na odbiorze surowca wprost z gospodarstwa do mleczarni za
pomoca autocystern zapewniajgcych utrzymanie niskiej temperatury mleka.
Ten typ transportu jest korzystniejszy, gdyz pozwala mleczarni zgromadzic¢
jednoczesnie dobrej jakosci mleko. Aby zaklad mleczarski odbierat mleko
swieze bezposrednio z gospodarstwa rolnego musza byc¢ spetnione nastepu-
jace warunki:

1. roczna wydajno$é w produkciji mleka minimum 18 tys. litrow,

2. obsada kréw dojnych minimum 10 sztuk,

3. dobry dojazd do gospodarstwa dla samochodu odbierajgcego
mleko — w sytuacji anomalii pogodowych, gdy dojazd samochodu
jest niemozliwy, rolnik zobowigzany jest dang partie mleka dostar-
czy¢ do punktu skupu, do ktérego uprzednio dowozit,

4. posiadanie aktualnej ksigzeczki zdrowia dla celéw sanitarno epi-
demiologicznych,

5. posiadanie aktualnych wynikéw badan wody z uje¢ w gospodar-
stwach (w przypadku uje¢ lokalnych w gospodarstwie — badanie
wody 2 razy w roku),

6. utwardzone podworze wraz z podjazdem przed pomieszczenie ze
schtadzalnikiem,

7. fatwy dostep do schiadzalnika w celu sprawnego odbioru mleka
z gospodarstwa rolnego,4

8. poniszczenia do przechowywania mleka w gospodarstwie rolnym
muszg by¢ tak usytuowane i zbudowane by ryzyko zakazenia su-
rowca byto jak najmniejsze, tzn.:

— powinny zapewnia¢ tatwos¢ utrzymania czystosci i wykonania
dezynfekciji,

— miec $ciany i poditogi wygodne do czyszczenia,

— miec¢ podtogi zapewniajgce tatwy odptyw Sciekow,

— wyposazone w odpowiednig wentylacje i oswietlenie,

— dysponowaé odpowiednig instalacjg biezacej cieptej wody
uzywanej w czasie doju i czyszczenia urzgdzen,

— odizolowane od Zrédet zanieczyszczen takich jak ubikacje
i sktady obornika,

4 Spotdzielnia Mleczarska ,Mazowsze” w Chorzelach, Kwalifikowanie i ocena indywidualnych
gospodarstw rolnych do odbioru indywidualnego mleka. RM010/PMDJ02/01.
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— dysponowa¢ fatwo dostepnymi urzadzeniami do mycia i de-
zynfekciji,

— odpowiednio zabezpieczone przed gryzoniami i oddzielone od
pomieszczen w ktdrych przebywajg zwierzeta.5

Transport posredni odbywa sie za posrednictwem punktéw skupu
mleka podlegajgcych danej mleczarni lub za pomocg ruchomych tankéw do
odbioru i chlodzenia mleka. Ujemng cechg transportu posredniego jest fakt,
ze odbierane mleko nie podlega Zzadnej segregacji pod wzgledem jako$cio-
wym, gdyz wszystkie trafia do jednego zbiornika Powoduje to znaczne obni-
zenie jego jakosci wskutek kilkakrotnego zwiekszenia liczby drobnoustrojow.
Ponadto dochodzi do mieszania mleka wolnego od substancji hamujacych
i skazonego nimi, co obniza jego jakos¢ technologicznqs.

Przy zachowaniu wysokiej jakosci mleka surowego waznymi sg szybki
transport oraz odpowiednie wyposazenie srodkéw transportu. Cysterny, zbior-
niki, konwie i inne pojemniki do przewozenia mleka powinny by¢ tak skonstru-
owane, aby mleko sptywato z nich catkowicie, byty tatwe do czyszczenia, my-
cia i dezynfekcji oraz hermetycznie zamkniete w czasie transportu.

Dobdr rodzaju i typu opakowan w transporcie ma zasadnicze znacze-
nie dla racjonalnego przebiegu proceséw przewozowych mleka ptynnego.
Przew6z mleka w konwiach samochodami ciezarowymi skrzyniowymi powo-
duje najnizsze wykorzystanie czasu pracy, mate wykorzystanie przestrzeni
tadownej samochodu, co wptywa niekorzystnie na stosunek ciezaru brutto
do ciezaru netto, powodujac wysokie nieproduktywne zuzycie energii trak-
cyjnej samochodu. Stosowanie konwi w transporcie jest bardzo niekorzystne
i znalez¢ moze jedynie uzasadnienie w przypadku przewozu niewielkich ilo-
sci mleka przez drobnych dostawcoéw. W transporcie mleka stosuje sie row-
niez kontenery izolowane i nie izolowane. Kontenerami izolowanymi trans-
portuje sie mleko na znaczne odlegtosci dzieki izolowanym $cianom
kontenera, ktére pozwalajg przez dtuzszy okres utrzymac statg temperature
w jego wnetrzu. Kontenerami nie izolowanymi przewozi sie mleko na krotkie
odlegtosci ze wzgledu na mozliwos¢ zmiany jego temperatury w czasie
transportu. Wada kontenerdw jest duza masa catego opakowania co powo-
duje wieksze zuzycie energii pojazdu. Najbardziej efektywny jest transport
mleka przy uzyciu duzych cystern samochodowych. Rozwigzania techniczne
wyposazenia cystern samochodowych sg roznorodne. Do zatadunku i rozta-
dunku mleka stuzg urzadzenia proézniowe lub pompy, ktére zdolne sg do za-
sysania nawet niewielkich ilosci mleka z matych pojemnikéw. Specjalnie wy-
skalowane podziatki w pojemnikach, ruchome listwy i przeptywomierze
stanowig urzgdzenia pomiarowe. Urzadzenia kontrolne automatycznie
pobierajg probki do badania higienicznej jakosci mleka i jego sktadu che-
micznego. Cysterny sa wykonywane z aluminium lub ze stali nierdzewne;.
Wielkos¢ montowanych cystern na podwoziach samochodowych jest r6zno-
rodna, najczesciej od 2 do 24 tysiecy litréw. Cysterny powyzej 20 tys. litrow

5 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 18 sierpnia 2004 (Dz.U. nr 188,
goz. 1946).
Z. Litwinczuk, Surowce zwierzece — ocena i wykorzystanie, Wyd. PWRIL, Warszawa 2004, s. 92.
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wystepujg w formie naczep instalowanych na ciggnikach siodtowych. Cy-
sterny o duzej pojemnosci stosuje sie najczesciej w transporcie miedzynaro-
dowy. Cysterny o pojemnosci od 9-15 tysiecy litréw stosowane sg najcze-
sciej do transportu mleka surowego od rolnikow indywidualnych oraz
z punktéw skupu (zlewni).”

Specyfika zaktadow przetwérstwa mleka i jego wyrobow

Mleczarnia to zaktad przetwdrstwa spozywczego zajmujacy sie prze-
tworstwem mleka surowego na mleko konsumpcyjne, skondensowane, mle-
ko w proszku, masto, Smietane, sery, jogurty, kefiry, maslanke itp. Szeroka
gama produkowanego asortymentu pozwala dotrze¢ przedsiebiorstwu do
licznej grupy nabywcdw, przez co zwieksza sie jego pozycja na rynku i jed-
noczesnie umacnia zdolnos¢ konkurencyjna. Utrzymanie rynkow zbytu przy
rosngcej konkurencji wymagato konsolidacji i modernizacji polskiej branzy
mleczarskiej. W koncu 2004 roku (przed akcesjg z Unig Europejskg) skup
mleka prowadzity 324 zaktady mleczarskie. W potowie 2009 r. na terenie
kraju dziatato 291 podmiotéw skupujacych, z ktérych ok. 230 zajmowato sie
przetwérstwem mleka. Jednoczesnie wykorzystujac srodki pochodzace
z Rzgdowego Programu Restrukturyzacji i Modernizacji Mleczarstwa, Spe-
cjalnego Programu Akcesyjnego na Rzecz Rozwoju Rolnictwa i Obszaréw
Wiejskich (SAPARD), Sektorowego Programu Operacyjnego ,Restruktury-
zacja i Modernizacja Sektora Zywnosciowego oraz Rozwdj Obszaréw Wiej-
skich” (SPO-ROL) zaktady mleczarskie zainwestowaty w nowe linie techno-
logiczne, unowoczesnity juz istniejgce oraz wdrozyly unijne standardy
sanitarno-weterynaryjne. Dzieki srodkom z Planu Rozwoju Obszaréow Wiej-
skich (PROW 2004-2006) inwestycji dostosowujacych do norm UE dokona-
no rowniez w gospodarstwach produkujacych mleko, co wydatnie przyczyni-
to sie do poprawy jakosci tego surowca.

Wraz ze zmiang oczekiwan konsumenckich oraz zniesieniem ograni-
czen w dostepie polskich produktéw do rynku wspdlnotowego, krajowe za-
ktady przetwércze dostosowaty profil produkcji do zapotrzebowania i popra-
wity jakos¢ swoich produktéw. Obecnie pod wzgledem nowoczesnosci,
réznorodnosci produktéw i zapewnienia standardéw sanitarnych polski prze-
myst mleczarski nie ustepuje zachodnioeuropejskiemu, a liderzy tego sekto-
ra dysponujg technologiami na najwyzszym sSwiatowym poziomie. Poczynio-
ne inwestycje pozwolity rowniez na zwiekszenie potencjatu produkcyjnego.
Przy rosngcym popycie krajowym i eksportowym produkcja seréw i twaro-
gow wzrosta w 2008 r. do 700 tys. ton, jogurtdw i napojow mlecznych — do
558 min litréw, a serwatki — do 1123 tys. ton. Na relatywnie wysokim pozio-
mie utrzymywata sie produkcja masta (w latach 2007-2008 — 182 tys. ton)
(tab. 2).

" H. Panfil-Kuncewicz, M. Juskiewicz, A. Kuncewicz, Opakowania i transport w mleczarstwie,
Wyd. ART Olsztyn 1997, s. 72-74.
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Tabela 2.Produkcja przemystowa produktéw mleczarskich w Polsce w roku

2008
Table 2. Industrial production of dairy products in Poland in 2008
Wielko$¢ produkciji o .
. (w tys. ton/min. litréw) o udziat eksp_c_)rtu
Produkty mleczarskie - M- w produkgdji
- (Production volume in in
(Dairy products) (% share of exports
thousands of tonnes / . -
S in production)
in million liters)
Odttuszczone mleko
w proszku 120 73
(Skimmed milk powder)
Masto
(Butter) 182 17
Sery i twarogi
(Cheese and curd) 700 22
Lody
(Ice) 211 11
Jogurty i napoje mleczne
(Yoghurt and milk drinks) 558 17
Serwatka
(Whey) 1123 12

Zrédto: Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej.
Source: Institute of the economics of agriculture and the Food Economy.

Polski przemyst mleczarski oferuje szerokg game bardzo smacznych,
wysokojakosciowych i bezpiecznych dla zdrowia produktow. Wczesniej nie-
dostatecznie znane na rynkach miedzynarodowych, w ostatnich latach coraz
szerzej docierajg do konsumentéw zagranicznych, zyskujac ich uznanie.
Polska jako kraj duzej bioréznorodnosci oraz bogactwa historyczno-
kulturowego oferuje coraz wiecej wyjgtkowych i niepowtarzalnych produktow
zywnosciowych. Uzupetnieniem oferty przemystu jest, zyskujaca popular-
nos¢, zywnos¢ tradycyjna. Sposrdd szerokiej gamy produktow konsumenci
wybierajg jednak te wyroby, ktorych jakoSci i bezpieczenstwa mogg byc¢
pewni. Dlatego polscy producenci zabiegajg o umieszczenie swoich wyjat-
kowych produktéw na krajowej Liscie Produktow Tradycyjnych. Wyroby, kté-
re moga by¢ na nig wpisywane, charakteryzuje tradycyjna, ugruntowana
w czasie (co najmniej 25-letnia) metoda ich wytwarzania. Obecnie na tej li-
Scie znajdujg sie 643 wyroby, z czego 46 to produkty mleczarskie — gtéwnie
sery twarde, topione oraz sery biate.

Oferowane przez zaklady przetworstwa mleka wyroby spetnia¢ musza
wszelkie wymogi jakosciowe i higieniczne. Istotny wplyw na jakos$¢ wyrobow
ma surowiec, transport do zaktadu, przechowywanie i magazynowanie su-
rowca, proces przetworczy, magazynowanie wyrobow i sposob ich dystrybu-
cji. Wymagania dotyczgce surowca ustalajg szczegdtowo zaktady w oparciu
o krajowe akty normatywne oraz zarzadzenia Rady Europy. Mleko jako su-

8 Agencja Rynku Rolnego, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Rynek mleka w Polsce, War-
szawa 20009, s. 5.
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rowiec do przetworstwa musi pochodzi¢ od kréw zdrowych i byé niczym nie
uzupetnione i niczego nie pozbawione. Kryteria przyjecia mleka i oceny mle-
ka w klasie E (Extra) przedstawia tabela 3.

Ocena mleka dokonywana jest podczas odbioru mleka u dostawcy,
w zakfadzie — w kazdej cysternie oraz w laboratorium. W kazdym przypadku
poddawane sg ocenie: wyglad, zapach, temperatura i kwasowos¢, natomiast
w laboratorium badania na obecno$¢ antybiotykdéw, lub innych substanciji
hamujacych, rozwodnienie, ogdlng liczbe drobnoustrojow oraz obecnos$é
komoérek somatycznych. Badania laboratoryjne mleka swiezego pobranego
u dostawcy dokonywane sg 1 lub 2 razy w miesigcu w zaleznosci od ustalen
wewnetrznych zakfadu przetwdérstwa mleka. Po pobraniu probek do badan
kontrolnych zawarte w autocysternach mleko przepompowywane jest do
tankéw magazynowych lub tanko — siloséw.

Tabela 3. Kryteria przyjecia mleka surowego do skupu
Table 3. Acceptance criteria for buying raw milk

Cecha Kryterium

(Feature) (Criterion)

Wyglad p?yn o0 jednolitym, biatym .kolorze z Qdcie-

(Appearance) niem kremowym, bez zanieczyszczen me-
chanicznych widocznych gotym okiem

Zapach P .

(Smell) Swiezy, naturalny, bez obcych zapachdw
do 8°C w przypadku codziennego odbioru

Temperatura mleka,

(Temperature) do 6°C w przypadku nie codziennego odbie-
rania mleka

Kwasowos¢ - kwasowo$¢ miareczkowa 6,0-7,0°SH

(Acidity) - pomiar pH 6,6-6,8

Obecnos¢ antybiotykow i innych substancji

hamujacych niedopuszczalna

(The presence of antibiotics and other in-

hibitory substances)

Zafatszowanie — rozwodnienie (PZ) punkt zamarzania nie wyzszy niz

(Adulteration — dilution) -0,52°C

Ogodlna liczba drobnoustrojéow w 1 ml

(The overall number of microorganisms in < 100 000

1 milliliter)

Liczba komdrek somatycznych < 400 000

(Somatic cell count) B

Zrédto: Spétdzielnia Mleczarska Mazowsze w Chorzelach.
Source: Dairy Cooperative Masovia in Chorzelach.

Przepompowywanie mleka potaczone jest z rejestrowaniem jego ilosci
za pomocg tanko-wag lub miernikédw przeptywu. Mleko do przerobu maga-
zynuje sie w celu jego odgazowania, ujednolicenia sktadu oraz zapewnienia
ciggtosci pracy wiréwek odttuszczajgco-oczyszczajacych. W tankach maga-
zynowych mleko musi by¢ schtodzone do temperatury 2-4°C i przechowywa-
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nie nie dluzej niz 24 godziny. Wiekszos$¢ dostarczonego w transporcie mleka
bezposrednio kierowana jest na przeréb do poszczegdinych dziatdow produk-
cyjnych i linii technologicznych zwigzanych z produkcjg mleka pasteryzowa-
nego i innych jego postaci, $mietanki, masta, seréw, jogurtow, kefiréw itp.

Mleko to produkt ptynny wytwarzany przez gruczot mleczny ssakéw,
ktéry sktada sie gtéwnie z wody (80-90%), biatek (gtéwnie kazeiny), cukru
(laktozy) i soli mineralnych oraz witamin z grupy B, A, D i C.

W przemysle spozywczym najwieksze znaczenie gospodarcze ma
mleko krowie, nastepnie owcze i kozie. W procesie przetwérczym z mleka
surowego (tj. uzyskanego w procesie udoju zwierzat hodowlanych w gospo-
darstwie rolnym, ktore jest niczym nie uzupetnione i niczego nie pozbawio-
ne) uzyskuje sie mleko spozywcze zwykle (pasteryzowane) o zawartosci
ttuszczu od 05% do 3,5%, oraz mleko UHT, sterylizowane przez szybkie
podgrzanie do temperatury 135-165°C i natychmiastowe schtodzenie do
temperatury 20°C. Celem sterylizacji jest pozbawienie mleka wszelkiego ro-
dzaju bakterii i drobnoustrojéw chorobotwérczych z ich formami przetrwalni-
kowymi.

Przez czesciowe lub catkowite usuniecie wody z mleka uzyskuje sie
mleko zageszczone, mleko w proszku, mleko instant oraz $mietanke
W proszku.

Mleko zageszczone uzyskuje sie przez czesciowe odparowanie wody
i czeste wzbogacenie w réznego rodzaju walory smakowe.

Mleko w proszku uzyskuje sie poprzez catkowite odparowanie wody
z mleka zageszczonego (suszenie mleka). W handlu wystepuje jako mleko
w proszku petne lub odttuszczone.

Mleko instant powstaje w procesie podwojnego suszenia mleka (czyli po-
dwdjnego odparowania wody). Po pierwszym odparowaniu wody pozostaje
mleko w postaci drobin proszku, ktére to nastepnie sg zwilzane wodg w celu po-
taczenia tych drobin w wieksze agregaty (aglomeraty). Po powstaniu wiekszych
agregatow ponownie odparowuje sie wode i otrzymuje produkt gotowy.

Smietanka jest produktem o zwiekszonej zawartosci tluszczu, ktdry
uzyskuje sie w procesie wirowania mleka surowego, homogenizacji i paste-
ryzacji. Homogenizacja polega na rozdrobnieniu duzych czgstek ttuszczu
w celu uzyskania jednorodnej mieszaniny, aby nastepnie zapobiec groma-
dzeniu sie tluszczu na powierzchni cieczy w postaci tzw. ,kozuszka”. Paste-
ryzacja polega na odpowiednim podgrzaniu mleka lub $mietany do okreslo-
nej temperatury w celu przedtuzenie trwatosci produktéw poprzez
unieszkodliwienie form wegetatywnych mikroorganizméw. W zaleznosci od
zawartosci ttuszczu w handlu wystepuje kilka rodzajow $mietanek, np.:

— niskottuszczowa — 9% i 12%,

— tlusta — 18% i 20%,

— kremowa — 30%,

— tortowa — 36%.

W wyniku ukwaszenia $mietanki czystymi kulturami bakterii maslar-
skich uzyskuje sie Smietane, ktéra w handlu réwniez w zaleznosci od zawar-
tosci ttuszczu wystepuje w kilku asortymentach, tj.:
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— niskottuszczowa — 9% i 12% ttuszczu,

— tlusta — 18%, 20%, oraz 24% ttuszczu.

Masto to ttuszcz jadalny w postaci zestalonej, otrzymywany ze $mie-
tany uzyskanej z mleka krowiego. Masto otrzymuje sie z mleka przez zma-
Slanie $mietany lub Smietanki, czyli przez wyodrebnianie kuleczek ttuszczu.
Zmaslanie jest wynikiem ubijania piany, do ktérej przechodzg biatka, a na-
stepnie ttuszcz. Mniej lub bardziej zotty kolor masta zalezy od zawartych
w Swiezej paszy barwnikéw karotenowych. Nazwa masto jest zastrzezona
dla produktow bez domieszek ttuszczéw roslinnych o okreslonej minimalnej
zawartosci ttuszczu (co najmniej 80% dla masta chtodniczego i extra, 72%
dla masta $mietankowego). Masto wyrabia sie w urzgdzeniach zwanych ma-
selnicami. Najbardziej popularne gatunki to masto ekstra i $mietankowe.
Pierwsze powstaje ze Smietany pasteryzowanej i ukwaszonej, natomiast
drugie z nieukwaszonej $mietanki. Odmienne technologie produkcji powodu-
ja mniejsze lub wieksze zréznicowanie smaku. Z powodu naturalnego ukwa-
szenia Smietany masto ekstra zawiera maksymalnie 0,6% laktozy, zas masto
Smietankowe okoto 2-3%. Z tego powodu masto ekstra jest znacznie zdrow-
sze nie tylko dla oséb z nietolerancjg laktozy, ale takze dla osdb starszych
i chorych. Masto $mietankowe jest natomiast bardziej cenione z uwagi na
walory smakowe. Ponadto w handlu spotyka sie réwniez inne rodzaje masta
réznigce sie skladem, smakiem, strukturg i barwa. Naleza do nich:

— masto serwatkowe — surowcem jest serwatka zamiast petnego

mleka,

— masto topione — przetopienie masta najczesciej majacego wady
smaku, struktury, konsystencji lub barwy,

— masto bezwodne — dodatkowo odwirowywane i suszone prézniowo,

— masto dietetyczne — w poréwnaniu do zwyklego masta zawiera
wiecej wody i dodatki olejéw jadalnych,

— masto smakowe — wzbogacone réznego rodzaju dodatkami sma-
kowymi np. masto czekoladowe,

— ghi — masto klarowane o odmiennych wtasciwosciach, pozbawione
biatka, doskonale nadajgce sie do smazenia réznego rodzaju wy-
robow miesnych, bez utraty waloréw smakowych.

W zaleznosci od wymagan jakosciowych wyréznia sie 5 rodzajow masta:

— masto ekstra,

— masto delikatesowe,

— masto wyborowe,

— masto stotowe,

— masto Smietankowe.

Sery otrzymuje sie z mleka odttuszczonego. Do produkcji uzywane
jest mleko krowie, owcze i kozie. Produkcja polega na uzyskaniu i obrébce
skrzepu mleka z kazeiny pod wplywem dziatania preparatu enzymatycznego
tzw. podpuszczki oraz zakwaszania przy udziale zywych kultur bakterii wy-
twarzajgcych kwas mlekowy. Istnieje wiele klasyfikacji stad ponizej znajdujg
sie te najbardziej rozpowszechnione.
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Sery dzieli sie najczesciej na sery swieze (niedojrzewajace) i na sery
dojrzewajace. Te ostatnie mozna jeszcze klasyfikowaé ze wzgledu na twar-
dos¢ na sery dojrzewajace:

— bardzo twarde,

— twarde,

—  poimiekkie,

— miekkie.

Sery swieze (niedojrzewajgce) powstajg z mleka, do ktérego dodaje
sie najczesciej kwas mlekowy. Zwigzek ten powoduje Sciecie mleka, w sku-
tek, czego wydziela sie serwatka i skrzep serowy. Skrzep zostaje jeszcze
dodatkowo odci$niety i moze by¢ wzbogacony o dozwolone dodatki smako-
we (przyprawy, substancje aromatyzujace, cukier itp.).

Sery dojrzewajace poddawane sg dtuzszej obrébce. Tak jak ser swie-
zy sa Scinane w odpowiedniej temperaturze przez kwas mlekowy wytwarza-
ny przez wyselekcjonowane szczepy bakterii lub/i enzym koagulujacy np.
podpuszczke. Powstaty skrzep jest nastepnie odsaczany, ciety i formowany
wg wytycznych dla danego gatunku sera. Potem jest on przechowywany do
momentu uzyskania odpowiedniej tekstury.

Najdiuzej lezakujg sery bardzo twarde takie jak Pecorino Romano, Par-
mesam, ktére moga dojrzewac nawet kilka lat. Dzieki tak dtugiemu okresowi
przechowywania sery te mogg by¢ wytwarzane z nie pasteryzowanego mileka.
Ich twardos$¢ jest na tyle wysoka, Ze podawane sg zazwyczaj w formie starte;.
Sery twarde takie jak Gouda, Edamski, Cheddar zdecydowanie krocej lezakuja.
Nastepng klasg sg sery potmiekkie, do ktérych mozna zaliczy¢ np. ser Feta,
Mozzarella, sery gteboko plesniowe np. Roquefort. Ostatnig kategorig sg tutaj
sery miekkie, do ktérych zaliczamy Brie, Camembert itp.

Bardziej szczegdtowa klasyfikacja to podziat ze wzgledu na metody
wytwarzania. Do ciekawych przyktadéw tej kategoryzacji mozna zaliczy¢ se-
ry typu pasta filata, ktérych skrzep jest podgrzewany, rozciggany az stanie
sie gtadki i elastyczny. Nastepnie ponownie jest zbijany i formowany w od-
powiedni ksztalt, schtadzany a czasem przechowywany przez kilka dni w so-
lance. W ten sposdb wytwarzana jest Mozzarella i Provolone, ktére zacho-
wujg teksture drobnych niteczek pozostatych po sposobie obrébki.

W réwnie ciekawy sposéb wytwarzane sg sery gteboko plesniowe ty-
pu Blue, a w poszczegdlnych krajach nazywane - Stilton (Anglia), Gorgonzo-
la (Wtochy), Donablu (Dania) czy Roquefort (Francja). Tutaj do mleka lub do
skrzepu dodaje sie zarodniki plesni Penicillium requeforti lub podobnego
szczepu dajgcego pleSn o barwie zielonkawo-niebieskiej. Podczas lezako-
wania ser jest naktuwany cienkimi igtami, aby ufatwi¢ dostep powietrza
wspomagajacego rozwoj pozadanych plesni i umozliwi¢ opuszczenie zgro-
madzonego w skrzepie dwutlenku wegla.

Podobnie wytwarzane sg sery typu Brie i Camember z tg jednak rdz-
nica, ze nalezg one do seréw powierzchniowo pokrywanych odpowiednig
mieszanka plesni lub/i drozdzy, ktére utrzymujg sie na skérce powodujac, ze
ser przechodzi mocnym smakiem i aromatem.
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W zalezno$ci od procesu produkcyjnego uzyskuje sie rézne rodzaje

serow:

ser twarogowy — kwasowy powstaje na wskutek dodania do mleka
zakwasu lub szczepionek bakterii wytwarzajacych kwas mlekowy
i cigglym ogrzewaniu, w wyniku ktérego powstaje skrzep, z ktore-
go usuwa sie serwatke. Uzyskany skrzep rozdrabnia sie prasuje
i formatuje z zaleznosci od receptury,

imperiat kwasowo-podpuszczkowy powstaje wdéwczas, gdy do
mleka dodaje sie zakwas lub szczepionki bakterii oraz podpuszcz-
ke i podgrzewa sie, a gdy powstanie skrzep o konsystencji pasto-
wanej poprzez dalsze ogrzewanie usuwa sie serwatke i formuje
sie wyréb bez wczesniejszego prasowania,

sery zo6lte podpuszczkowe powstajg w wyniku dodania do mleka
podpuszczki i ogrzewania go do momentu powstania skrzepu.
Powstaty skrzep nadal podgrzewa sie, rozdrabnia na drobne ziar-
na, usuwa serwatke, formuje, prasuje sie i poddanie dojrzewaniu.
W czasie dojrzewania ustala sie smak, zapach, wyglad migzszu
i skorki. W grupie serow zottych podpuszczkowych, w zalezno$ci
od rodzajéw dojrzewania wyrdznia sie sery twarde (zwierajace po-
nizej 50% wody), ktére dojrzewajg pod wptywem bakterii kwasu
mlekowego, przy dostepie tlenu, oraz miekkie (zwierajgce powyzej
50% wody), ktére dojrzewajg w warunkach beztlenowych pod
wplywem plesni i bakterii,

sery topione otrzymuje sie w procesie stapiania seréw twardych,
o prawidlowym smaku i zapachu, przy uzyciu topnikdw, masta, so-
li, dodatkéw smakowych i aromatéw. Tego rodzaju sery mogg
mie¢ konsystencje twardg lub miekka, a ich nazwa zalezy od na-
zwy sera poddanego topieniu, ktérego zawartos¢ w mieszaninie
stanowi ponad 80%.

Podziat serow w zaleznosci od przyjetych kryteriow:

1.

rodzaj uzytego mleka:

— ser z mleka krowiego,

— ser z mleka owczego,

— ser z mleka koziego;

rodzaj skrzepu

— podpuszczkowe miekkie i twarde,
— kwasowe (twarogowe),

— kwasowo-podpuszczkowe;
zawartosc tluszczu w suchej masie
— $mietankowe (50%),

— pottluste (45%),

— ttuste (30-40%),

— potttuste (20%),

— chude (do 10%)
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Jogurt to produkt otrzymany za pomoca fermentacji przy udziale bak-
terii Streptococcus thermophilus i Loctobacillus delbrueckii, subsp. Bulgari-
cus, Lactobacillus acidophilus spasteryzowanego, wzbogaconego w suchg
mase mleka. Jogurt jest wytwarzany z pasteryzowanego, homogenizowane-
go mleka, do ktérego sg dodawane zywe kultury bakterii rozmnazajacych sie
w procesie inkubacji w odpowiedniej temperaturze (42-45°C). Poniewaz bak-
terie wprowadza sie do mleka po procesie jego pasteryzacji, pozostajg
w jogurcie jako zywe mikroorganizmy. Jogurt z zywymi kulturami bakterii
hamuje rozmnazanie sie w przewodzie pokarmowym szkodliwych bakterii
i grzybow (w tym Candida albicans) - czestej przyczyny infekciji jelitowych.
Produkt moze tagodzi¢ dolegliwosci Zotadkowo-jelitowe, biegunke oraz za-
parcia, poniewaz posiada bakterie, ktére utrzymujg w przewodzie pokarmo-
wym réwnowage miedzy pozytecznymi a chorobotwdrczymi drobnoustroja-
mi. Nap¢j ten jest dos¢ dobrym zrodtem wapnia i fosforu; skfadnikow
zapewniajgcych mocne kosci i zeby. Produkt zawiera ponadto witamine B2,
potrzebng do przetworzenia chemicznej energii pozywienia w energie nie-
zbedng organizmowi oraz witamine B12, gwarantujacg prawidtowe funkcjo-
nowanie systemu nerwowego. Wartos¢ kaloryczna jogurtu jest zréznicowana
- od 160 kcal. w 150-gramowej porcji petnottustego jogurtu do 61 kcal. w ta-
kiej samej porcji jogurtu niskottuszczowego. W handlu spotyka sie jogurt na-
turalny o barwie biatej lub lekkokremowej o lekkokwasnym smaku oraz sma-
kowy, ktérego barwa i smak sg uzaleznione od uzytych dodatkéw np.
wsadow owocowych, aromatow itp.

Kefir produkuje sie w wyniku zaszczepieniu $wiezego mleka tzw.
ziarnami lub grzybkami kefirowymi. Nastepnie inkubuje sie go przez
24-72 godz. w temperaturze otoczenia. Ziarna kefirowe, w zaleznosci od re-
gionu, majg rézny sktad drobnoustrojow. Najogdlniej sg one zlepiencem kilku
mikroorganizmow zyjacych w symbiozie (bakterii i drozdzy). Gotowy kefir
zawiera nawet ponad 3% ttuszczu oraz niewielkie ilosci alkoholu (do 1%).
Jego trwatosc¢ siega 3 dni.

Maslanka nazywa sie produkt otrzymywany przez fermentacje od-
ttuszczonej lub czesciowo odttuszczonej Smietany, otrzymywanej po wyrobie
masta, z zastosowaniem odpowiednich hodowli bakterii kwasu mlekowego
(najczesciej Str. cremoris, S. diacetylacetis i Leuconostoc cremoris). Zawar-
tos¢ ttuszczu wynosi zwykle 0,1-1%. Wiasciwie przygotowana maslanka jest
trwata przez 10 do 14 dni. Maslanka moze mie¢ smak naturalny oraz wzbo-
gacony przez dodanie przecierow owocowych i aromatow.

Mileko zsiadte powstaje pod wptywem naturalnej fermentacji mleko-
wej z mleka surowego lub po dodaniu zakwasu do mleka pasteryzowanego.

Mleko acydofilne powstaje na skutek wzbogacenia mleka specjalny-
mi kulturami bakteryjnymi. Wystepuje jako naturalne lub smakowe poprzez
dodanie syropow lub przecieréw owocowych, aromatéw itp.9

Lody otrzymuje sie przez napowietrzenie i zamrozenie ptynnej paste-
ryzowanej mieszanki, w skfad ktérej mogg wchodzi¢ mleko, $mietanka, mle-

° M. Misiarz, K. Kocierz, Towaroznawstwo. Wyd. REA Warszawa 2008, s. 113-123.
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ko zageszczone, mleko w proszku, emulgatory, stabilizatory, masto, marga-
ryna, olej maslany, cukier, jaja, owoce oraz substancje smakowe."®

Pakowanie, przechowywanie oraz dystrybucja mleka i jego przetworéw

Mileko i jego przetwory cechuje krétki okres przydatnosci do spozycia,
w zwigzku z tym niezbednymi sg dobdér odpowiednich opakowan i zapew-
nienie odpowiednich warunkéw ich przechowywania. Opakowanie, to
wszystko w czym umieszcza sie produkty dla ich zabezpieczenia i ochrony
przy przewozie, przechowywaniu i konsumowaniu.
Do podstawowych funkcji opakowan zalicza sie funkcje:

ochronng chronigc towar przed skazeniami i zanieczyszczeniami
z zewnatrz aby towar dotart do nabywcy w nienaruszonym stanie.
Opakowanie takie musi spetnia¢ wymogi mechaniczne (nacisk,
uderzenie) i klimatyczne (wilgotnosc¢ i temperatura),
komunikacyjng i promocyjng sprowadzajacq sie do przekazania
nabywcy petnych i rzetelnych informacji o producencie, produkcie
i sposobie uzytkowania, a zatem informacji o charakterze zaréw-
no obligatoryjnym, jak i takich, ktére oddziatujg na nabywce w spo-
séb perswazyjny, naktaniajac do zakupdw,

uzytkowg (funkcjonalnos¢ opakowania) adresowang przede
wszystkim do nabywcy ostatecznego, a przejawiajacq sie w wy-
godzie uzytkowania i konsumpcji produktu. Od opakowania wy-
maga sie tatwosci otwierania i zamykania oraz mozliwosci dodat-
kowych zastosowan (wykorzystanie pustego opakowania do
innych celow),

logistyczng polegajacqg na wtasciwym doborze opakowania dla da-
nego towaru, ktéry ma stuzy¢ w jego dogodnym i bezpiecznym
przemieszczaniu jego zawartosci do miejsca przeznaczenia. Do-
datkowo opakowanie w logistyce musi spetnia¢ funkcje zwigzang
bezpieczeristwem obstugi ruchu towaréw tak, aby nie zaszkodzié¢
podczas prowadzonych manipulacji w trakcie roztadunku, maga-
zynowaniu, wydawaniu do dalszej produkgji, zatadunku itp.,
kosztowa, poniewaz koszty opakowan stanowig istotng czesé
kosztow globalnych produkcji. Procentowy udziat kosztu opako-
wania w koszcie gotowego wyrobu (na warunkach loco zaktad pro-
dukcyjny) moze stanowi¢ do 10% - w przypadku artykutéw codzien-
nego zakupu, albo wielokrotnie przewyzszac wartos¢ produktu,
edukacyjng i ekologiczng przez zamieszczenie na opakowaniu
specjalnych oznaczen moze przyczyni¢ sie do zwrdcenia uwagi
nabywcy na cechy produktu lub opakowania. Opakowanie ma tez
znacﬂzqcy udziat w budowaniu swiadomosci ekologicznej nabyw-
cow .

07, Litwinczuk, Surowce zwierzece — ocena i wykorzystanie, Wyd. PWRIL, Warszawa 2004, s. 92.
" E. Jerzyk, Strategia opakowania [w:] Mruk H. (red.), Strategie marketingowe, Wyd. AE, Po-
znan 2002, s. 103-106.
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Zasadniczym czynnikiem ograniczajgcym trwatos¢ mleka i przetwordéw
mleczarskich sg mikroorganizmy. W temperaturze powyzej 10°C dominujg
bakterie kwasu mlekowego, ktére powodujg szybki wzrost kwasowosci mle-
ka. W temperaturze 0-5°C trwatos¢ mleka zaréwno pasteryzowanego, jak
i niepasteryzowanego uzalezniona jest od bakterii psychrofilnych pochodza-
cych z surowca oraz reinfekcji po pasteryzacji. Podobng mikroflore posiadajg
chtodniczo przechowywane sery twarogowe, smietanka, smietana oraz na-
poje fermentowane, Smietana zepsuciu ulec moze réwniez pod wplywem
drozdzy. Wynikiem dziatalnosci drobnoustrojow w mleku i produktach mle-
czarskich jest wzrost kwasowo$ci, zmiany smaku i zapachu oraz obnizenie
stabilno$ci termiczne;.

Oprocz drobnoustrojow istotny wplyw na wystepowanie zmian smaku
i zapachu majg enzymy nieinaktywowane w procesie pasteryzacji, ktore ka-
talizuja hydrolize biatek i tuszczu.'

Majac na uwadze ceche niskiej trwatosci niektérych produktow jednym
Z najwazniejszych etapow produkcji artykutéw mleczarskich jest ich pakowa-
nie. Ma ono na celu utrzymanie ich trwatosci oraz niedopuszczenie do wtor-
nego zakazenia produktu. Ogdlnie pakowanie mozna podzieli¢ na nieasep-
tyczne i aseptyczne. Pakowanie nieaseptyczne obejmuje stosowanie
opakowan zwrotnych (tj. szklanych butelek i stoikéw) oraz bezzwrotnych
(woreczkéw foliowych, opakowan kartonowych, kubeczkéw i butelek plasti-
kowych). Polski przemyst mleczarski obecnie stosuje do pakowania mleka
pasteryzowanego folie polietylenowa — 2 warstwowa, opakowania kartonowe
— 3 warstwowe oraz butelki z tworzywa sztucznego.

Aseptycznie pakuje sie produkty poddane sterylizacji UHT. Ten spo-
s6b pakowania pozwala na dystrybucje mleka bez potrzeby jego chtodzenia,
a takze przedtuza jego przydatnos¢ konsumpcyjng o do kilku miesiecy. Do
pakowania aseptycznego uzywa sie tych samych opakowan co przy pako-
waniu nieaseptycznym. W Polsce do pakowania mleka i $mietanki UHT sto-
suje sie najczesciej opakowania z kartonu laminowanego. Wszystkie opa-
kowania przed napetnieniem muszg zosta¢ poddane sterylizacji przy udziale
np.: gorgcego powietrza lub pary wodnej, kwasu nadoctowego, nadtlenku
wodoru, tlenku etylenu, promieni ultrafioletowych lub jonizujqcych.13

Zmiany jakosci produktow spozywczych wywotane przez mikroproce-
sy zachodzace wewnatrz opakowania sg réznorodne i wielokierunkowe, co
wynika ze zalezno$ci sktadu produktow spozywczych.

Czynniki wplywajace na ksztattowanie jakosci produktéw spozyw-
czych to:

— tlen,

— wilgotnosé,

— energia promienista,

— efekty procesow fizjologicznych,

"2 L. Niezurawski, P. Palich, J. Switka, Zarys towaroznawstwa i technologii zywno$ci, Wyd.
UMK, Torun 1994, s. 173-174.

3 Z. Litwinczuk, Surowce zwierzece — ocena i wykorzystanie, Wyd. PWRIL, Warszawa 2004,
s. 118.

Seria: Administracja i Zarzadzanie (14)2010 ZN nr 87



Organizacja logistyki w zaktadach przetwdrstwa mleka 173

— skazenia chemiczne i zanieczyszczenia mechaniczne,

— skazenia mikrobiologiczne,

—  szkodniki."

Sposéb pakowania mleka i wyrobow mleczarskich w opakowaniach
jednostkowych reguluje Polska Norma'®. Zgodnie z cytowang normg do pa-
kowania mleka pasteryzowanego uzywa sie:

—  butelki szklane z metalowym kapslem, '

— torby polietylenowe,

— pudetka kartonowe z laminatu wielowarstwowego,

— butelki z tworzyw sztucznych.

Do pakowania mleka UHT stosuje sie opakowania kartonowe z lami-
natu wielowarstwowego z folig aluminiowa.

Ze wzgledu na réznorodnos$é asortymentowg produktow mleczarskich
oraz rézny stopien ich utrwalenia ré6znorodne sg rowniez wymagania odno-
$nie warunkow przechowywania i okresu gwarantowanej trwatosci poszcze-
golnych produktow.

Mleko spozywcze mozna przechowywac jako:

— pasteryzowane w temperaturze ponizej + 10°C przez 24-36 godzin,

— UHT w temperaturze pokojowej przez 4-6 tygodni, lub w tempera-

turze ponizej +10°C przez 4-6 tygodni.

— sterylizowane w temperaturze pokojowej przez minimum 3 miesigce.

Mleczne napoje fermentowane mozna przechowywa¢ w temperatu-
rze ponizej +10°C nie diuzej niz 3 dni od daty produkcji. Pakowane sg na
0got w plastikowe kubki, butelki oraz kartoniki.

Masto nalezy przechowywaé¢ w warunkach chtodniczych w tempera-
turze 2-4°C o wilgotnosci ponizej 75% przez maksymalnie 14 dni. Przez
diuzszy okres masto moze by¢ przechowywane tylko w stanie zamrozonym:

— od-4°C do -8°C i wilgotnosci 80-82% przez okres 3 miesiecy,

— w temperaturze -12°C i wilgotnosci 80-82% do 6 miesiecy,

— od -18°C do 24°C i wilgotnosci powyzej 90% - do jednego roku.
Masto pakowane jest w opakowaniach wykonanych z pergaminowego papie-
ru lub folii aluminiowe;j.

Twarogi mozna przechowywac¢ w temperaturze ponizej +10°C nie
dtuzej niz 48 godzin od daty produkcji. Twarogi pakowane sg w papier per-
gaminowy, folie kubki z tworzyw sztucznych, opakowania papierowe parafi-
nowane lub laminowane.

Sery przechowuje sie w specjalnych magazynach klimatyzowanych
w temperaturze 0-5°C i wilgotnosci 85-87% (sery bez powtok ochronnych lub
ponizej 75% (sery w powtokach ochronnych — parafinowych lub z tworzyw
sztucznych) przez okres:

— do 8 miesiecy sery twarde o zawartosci wody 30-40%,

“R. Borek-Wojciechowska, Rola opakowania w ksztattowaniu jakoSci produktéw spozywczych
[w:] Zuchowski J. (red.), Rola towaroznawstwa w zarzadzaniu jakos$cig w warunkach gospodarki
ospartej na wiedzy. Wyd. Politechnika Radomska, Radom 2002, s. 412.

"> Polska Norma PN-A-86003:1996.

'® Polska Norma PN-0-79706:1974.
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— od 2 do 3 miesiecy sery pottwarde o zawartosci wody 40-50%,

— do 4 tygodni sery miekkie o zawartosci wody powyzej 50%.

Do pakowania seréw uzywa sie papier pergaminowy, folie aluminiowg lub
z tworzyw sztucznych i pudetka kartonowe. W przypadku seréw topionych
jako opakowanie stosuje sie folie aluminiowg lakierowana, folie, tuby oraz
kubeczki z tworzyw sztucznych.

Mleko zageszczone nalezy przechowywac¢ w suchych i przewiew-
nych magazynach o temperaturze do 18°C i wilgotnosci wzglednej do 75%
przez okres nie diuzszy niz 9 miesiecy w przypadku mleka w puszkach lub
4 miesigce, gdy mleko wystepuje w innych opakowaniach nieprzezroczystych.

Produkty suszone nalezy przechowywa¢ w suchych i przewiewnych
magazynach (o wilgotnosci do 75%) o temperaturze nie przekraczajgcej
20°C. Dopuszczalny okres przechowywania produktéw suszonych zalezy od
jego rodzaju oraz opakowania, np.:

1. proszek petny:

— w puszkach metalowych — do 6 miesiecy,

— w torbach z tworzyw sztucznych oraz workach z polietylenu lub
w workach papierowych z wktadkg impregnowang — do 4 mie-
SIeCy;

2. proszek chudy — w workach z polietylenu lub w workach papiero-

wych z wktadka impregnowang — do 6 miesiecy,

3. preparaty mlekozastepcze — w workach z polietylenu lub w wor-

kach papierowych z wktadkg impregnowang — do 4 mieschy”.

Lody magazynowane sg w komorach chiodniczych w temperaturze
od -25°C do -40°C przechowywane, w zaleznosci od temperatury przez
okres 3-12 miesiecy. Do pakowania lodow wykorzystywane sg opakowania
z papieru pergaminowego, folii aluminiowej, kubkéw wykonanych z tworzyw
sztucznych.

Wyroby przemystu mleczarskiego skitadowane sa w magazynach,
w ktorych panuje odpowiednio dobrany mikroklimat (temperatura i wilgot-
nos¢), w zaleznosci od rodzaju sktadowanego tam wyrobu. Magazyny sg tak
zaprojektowane, aby mozliwy byt transport mechaniczny wyrobéw powsta-
tych w procesie produkcyjnym, oraz mechaniczny zatadunek towaréw na
Srodki transportu w celu dostarczenia ich do potencjalnego odbiorcy.

Kazde przedsiebiorstwo nastawione na osiggniecie sukcesu w dzie-
dzinie sprzedazy, ukierunkowuje swoje dziatania tak, aby wytworzony pro-
dukt zostat zaoferowany konsumentowi zgodnie z jego potrzebami, w odpo-
wiedniej formie oraz we wtasciwym czasie i miejscu. Aby spetni¢ te warunki,
firma musi podja¢ pewne dziatania i zastosowac okreslone instrumenty, kto-
re tworza dystrybucje towaréw."® Zaktady przetwérstwa mleka w zaleznosci
od oferowanego asortymentu organizujg wiasng strategie dystrybucji. Dys-
trybucja oznacza zorientowang na osiagniecie zysku dziatalnos¢ zwigzanag

'7 7. Cietko, Ocena Jakosci i przechowalnictwo produktéw rolnych. Przewodnik metodyczny do
¢wiczen, Wyd. UWM, Olsztyn 2003, s. 139-140.

'8 S. Dworecki, Zarzadzanie logistyka [w:] J.S. Kardas, M. Wojcik-Augustyniak (red.) Zarzadza-
nie w przedsiebiorstwie. Wyd. Difin, Warszawa 2008, s. 405.
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z przemieszczaniem produktéw z miejsc ich wytwarzania, do miejsc zakupu
(przejecia) przez nabywcow."® Do szczegdtowych zadan dystrybucii nalezy:

— dostarczenie towaréw odbiorcom w stanie nadajgcym sie do kon-
sumpcji lub uzytkowania, stosownie do obowigzujgcych standar-
déw (jakosé, trwatosé, gwarancja przechowywania, nalezyte opa-
kowanie itp.),

— skracanie czasu dostawy, o ile istnieje taka potrzeba,

— podejmowanie koniecznych przedsiewzie¢ systemowych, ktére
zapewnig dostawy na wymagany czas (JiT),

— organizowanie takiej dystrybucji, ktéra umozliwi bezzwtoczne
wdrazanie w zycie stusznych postulatéw klienta, dotyczacych dys-
trybucji towardw,

— analize rynku w kontekscie popytu i firm konkurencyjnych,

— obnizenie kosztéw dystrybuciji,

— rozszerzenie ustug dla klientéw w miare faktycznych potrzeb,

— troske o usprawnienie dokumentacji przemystowej oraz nalezyte
jej wypetnienie,

— uelastycznienie termindéw dostaw, biorgc pod uwage odwotania
i czas,

— unowoczesnienie terminu fakturowania za pomocg wewnetrznych
urzadzen informatycznych,

—  zapewnienie dostaw zgodnie ze specyfika zamdwienia®.

Dystrybucja sScisle zwigzana jest z istnieniem kanatéw dystrybucji,

zwanych takze marketingowymi, dzieki ktérym mozliwy jest przeptyw produk-
téw do konsumentéw. Kanat dystrybucyjny sktada sie z indywidualnych oséb
i firm, ktére sg posrednikami w procesie przekazywania oferowanych przez
producenta débr do finalnego nabywcy. Wybér kanatu lub kanatéw dystrybu-
cyjnych jest jedng z waznych decyzji marketingowych, a ich projektowanie
jest procesem ztozonym i zindywidualizowanym, kazdorazowo dostosowa-
nym do konkretnej sytuacji.21 Czes¢ zaktaddédw mleczarskich produkuje na
rynek lokalny, czes¢ na krajowy oraz miedzynarodowy, wykorzystujac po-
Srednie i bezposrednie kanaty dystrybucji. W przypadku dystrybucji posred-
niej towary trafiajg do magazynu wysokiego sktadowania, a stamtad do cen-
trow handlowych. Centra te obstugujg klientéw hurtowych, sklepy detaliczne,
a takze klientéw indywidualnych. Czes¢ przedsiebiorstw, oprécz sprzedazy
hurtowej oraz péthurtowego dowozu towaru do sklepéw, realizuje takze
sprzedaz detaliczng na miejscu w przyzaktadowych sklepach firmowych sto-
sujgc kanat dystrybucji bezposredniej. Towar transportowany jest do skle-
péw oraz do hurtowni, a takze centr handlowych przy udziale samochodow —
izoterm, chtodni o tadownos$ci w zaleznosci od potrzeb od 3,5 t do 24 t.
Transport towaréw na rynki miedzynarodowe odbywa sie droga kolejowa,

'9 A. Czubata, Dystrybucja produktow, PWE, Warszawa 2001, s. 9.

2 M. Wasylko, Logistyka dystrybucji, PWE, Warszawa 1998, s. 7.

#''S. Dworecki, Zarzadzanie logistyka [w:] J.S. Kardas, M. Wéjcik-Augustyniak (red.), Zarzadza-
nie w przedsiebiorstwie. Wyd. Difin, Warszawa 2008, s. 408-409.
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lotnicza, a takze samochodowa TIR i CNR z zachowaniem rygorystycznych
zasad przewozu zywnosci o niezbyt dtugim okresie przydatnosci do spozycia.

Podsumowanie

Zakfady przetworstwa mleka sg najliczniejszymi przedsiebiorstwami
funkcjonujgcymi na polskim rynku. Zorganizowane sg w formie spotdzielni,
samodzielnych zaktadéw oraz spoétek. Ze wzgledu na roczne obroty i $red-
nioroczne zatrudnienie nalezg do grupy matych lub $rednich przedsie-
biorstw. Do rozwoju tej gatezi przemystu w Polsce przyczynity sie gtéwnie
korzystne warunki Srodowiskowe do hodowli bydta mlecznego, dostarczajg-
cego sennego surowca w postaci mleka. Rynek dostawcow mleka w Polsce
pomimo wprowadzenia systemu kwot mlecznych (liczba kg mleka przydzie-
lona na gospodarstwo na okres 12 miesiecy, liczona od 1 kwietnia do
31 marca), ulega ciggltym zmianom wywotanym wahaniami: popytu, podazy
oraz cen skupu mleka przez zaktady mleczarskie.

Zaktady przetwoérstwa mleka dostarczajg na rynek szerokg game
asortymentu o bardzo zréznicowanej specyfice np.: mleko spozywcze, pa-
steryzowane, UHT, skondensowane, odttuszczone, o réznej zawarto$ci
ttuszczu itp., Smietany, Smietanki jogurty, masta sery, lody i inne. Przedsie-
biorstwa te chcac by¢ konkurencyjnymi na rynku muszg produkowaé towar
o wysokiej jakosci i wychodzi¢ naprzeciw oczekiwaniom klientéw. Aby produ-
kowa¢ wyroby o wysokiej jako$ci zaktady przetworstwa mleka musza zorgani-
zowac tak catg logistyke, by pozyskiwa¢ w gospodarstwach rolnych bardzo
dobrej jakosci surowiec, zapewni¢ jego odpowiedni transport, technologie
przetworstwa, nastepnie zapewni¢ odpowiednie warunki przechowywania oraz
dystrybucji zeby towar w jak najdogodniejszym czasie trafit do finalnego od-
biorcy na rynku lokalnym, krajowym i miedzynarodowym.
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