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ΔΕΛΤΙΟΝ ΕΛΛ. ΚΤΗΝ. ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ, 1983, Τ. 34, τ. 4 

ΣΥΜΒΟΛΗ ΣΤΗ ΜΕΛΕΤΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
ΤΗΣ ΠΕΡΙΟΧΗΣ ΑΤΤΙΚΗΣ 

ΧΑΡΑΜΑΡΑ ΣΤΑΥΡΟΎΛΑς* ΚΑΙ Α Ν Υ Φ Α Ν Τ Α Κ Η Ε Μ Μ Α Ν Ο Υ Η Λ * 

CONTRIBUTION TO THE STUDY OF THE QUALITY OF MILK OF ATTICA AREA 

HARAMARA*, S. and ANIFANTAKIS* E. 

S U M M A R Y 

Cow's milk samples were taken from the area of Attica and their total viable counts, methy­
lene blue reduction time and mastitis status were determined. From the results taken it was 
concluded that: 

a) There is negative correlation between the methylene blue reduction time and the total via­
ble counts of milk. 

b) The microbial quality of the milk from animals milked by hands is superior of that milked 
by machines. 

c) The mastitis status of the herds milked by machines is inferior of those milked by hands. 
d) According to the Greek Code of Quality of Milk, 21% of the samples examined were 

found to be of A class, 34% of B, and 45% of C. 

e) The methylene blue reduction time was found to be independent of the number of the so­
matic cell counts. 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Η έννοια της ποιότητας του γάλακτος ήταν παλιότερα συνώνυμη με τη λιποπεριεκτικότητά 
του. Σήμερα όμως που έχει αποδειχτεί η διαιτητική αξία και των άλλων συστατικών του για 
τον άνθρωπο, ο ίδιος όρος καλύπτει πολλές διαφορετικές ιδιότητες που αποδίδονται με δύο γε­
νικές έννοιες, τη χημική σύσταση και την υγιεινή του γάλακτος. Η πρώτη αναφέρεται στά με-
γαλοσυστατικά του, που είναι το λίπος, οι πρωτεΐνες, η λακτόζη, το νερό και η τέφρα, ενώ η 
δεύτερη, στις ιδιότητες που επηρεάζουν τη διατηρησιμότητά του, στη γεύση, στην οσμή και 
στην περιεκτικότητα του σε ξένες ουσίες (1). 

Στα διάφορα προγράμματα βελτιώσεως της ποιότητας του γάλακτος που εφαρμόζονται σή­
μερα ανά τον κόσμο γίνεται προσπάθεια να συνδυαστούν δραστηριότητες που κατά τον ένα ή 
τον άλλο τρόπο σχετίζονται με τη σύσταση και την υγιεινή του. 

Για τη βελτίωση της ποιότητας του γάλακτος της χώρας μας εφαρμόζεται εδώ και δεκαπέν­
τε περίπου χρόνια ειδικό πρόγραμμα που προβλέπει την κατάταξη του προσκομιζόμενου στις 
βιομηχανίες γάλακτος σε κατηγορίες με βάση διάφορα κριτήρια και τη χορήγηση ειδικού πριμ 
στους κτηνοτρόφους που παραδίδουν καλή ποιότητα. Η εφαρμογή του ήταν και είναι προαιρε-

* Ανωτάτη Γεωπονική Σχολή Αθηνών 

Εργαστήριο Γαλακτοκομίας. 
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τική, θα γίνει όμως σύντομα, σύμφωνα με σχετική νομοθεσία της ΕΟΚ, υποχρεωτική για όλες 
τις βιομηχανίες που παστεριώνουν περισσότερους από 500 τόννους γάλα το χρόνο. Παρά την 
επίπονη προσπάθεια που έγινε μέχρι σήμερα στη χώρα μας στα πλαίσια του προγράμματος αυ­
τού και τα ικανοποιητικά αποτελέσματα που επιτεύχθηκαν, πολύ λίγες ερευνητικές εργασίες έ­
χουν δημοσιευτεί, που μάλιστα πραγματεύονται μόνο τη χημική του σύσταση (2,3,4). 

Η παρούσα εργασία δίνει στοιχεία για την ποιότητα του γάλακτος της περιοχής Ασπροπύρ­
γου Αττικής με σκοπό να συμβάλει στη μερική κάλυψη του βιβλιογραφικού κενού που υπάρ­
χει και ν' αποτελέσει ερέθισμα για παρόμοιες προσπάθειες σε άλλες περιοχές της χώρας. Ο 
Ασπρόπυργος επιλέχθηκε γιατί παρουσιάζει ιδιαιτερότητα. Έχει αγελαδοτροφική παράδοση 
πολλών ετών, αποτελεί αξιόλογο κέντρο παραγωγής γάλακτος και συνδυάζει μικρές και μεγά­
λες κτηνοτροφικές μονάδες οι ιδιοκτήτες των οποίων παραδίδουν το γάλα που παράγουν στη 
ράμπα του εργοστασίου. 

ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ 

Για την ποιοτική κατάταξη του γάλακτος της περιοχής Ασπροπύργου λή­
φθηκαν ανά δεκαήμερο και για χρονικό διάστημα 8 μηνών από το συνεταιρι­
στικό εργοστάσιο ΑΣΠΡΟ 186 τυχαία δείγματα και προσδιορίστηκε η συνολι­
κή μικροβιακή τους χλωρίδα με τη μέθοδο των τρυβλίων (5), η αναγωγική 
τους δύναμη με το κυανούν του μεθυλενίου (6) και η υγιεινή κατάσταση του 
μαστού των ζώων των εκτροφών της περιοχής με τη μέθοδο της Καλιφόρνιας 
(7). Λήφθηκαν ακόμη 178 δείγματα σε 5 διαφορετικές ημερομηνίες και προσ­
διορίστηκε η αναγωγική τους δύναμη σύμφωνα με τα παραπάνω καθώς και ο 
αριθμός των σωματικών τους κυττάρων με τη μέθοδο Heeschen και των συ­
νεργατών του (8) για να διαπιστωθεί κατά πόσο υπάρχει σχέση μεταξύ τους. 

Ως θρεπτικό υλικό για τον προσδιορισμό της συνολικής μικροβιακής χλω­
ρίδας του γάλακτος χρησιμοποιήθηκε το milk agar της Oxoid και η αρίθμηση 
έγινε μετά επώαση των τρυβλίων σε θερμοκρασία 30°C+2 για 72 ώρες. 

Για την παρασκευή διαλύματος κυανού του μεθυλενίου χρησιμοποιήθηκαν 
ταμπλέτες θειοκυανιούχου μορφής (methylene blue thiocyanate) της Allied 
Chemical Corporation, England, των 8 mg χρωστικής. 
Κάθε ταμπλέτα διαλυόταν σε 200 ml απεσταγμένου αποστειρωμένου νερού. 

Η δοκιμή της Καλιφόρνιας έγινε με το αντιδραστήριο Lactotest του Ινστι­
τούτου Merieux της Γαλλίας, που περιέχει ακυλ-αρυλ-θειϊκό νάτριο και δεί­
κτη ερυθρό της βρωμοκρεζόλης. 2 ml αντιδραστηρίου αναμιγνυόταν με 2ml 
γάλακτος σε ειδικό δίσκο κινούμενο οριζόντια και κυκλικά, η εκτίμηση της 
αντιδράσεως γινόταν μέσα σε 10 sec και η ερμηνεία της με τα παρακάτω κρι­
τήρια. 

Μορφή αντιδράσεως Βαθμός αντιδράσεως Επεξήγηση 

Καμμιά αντίδραση 0 

Πολύ λεπτό πήγμα που ε­
ξαφανίζεται μετά 10 sec. 
(Χρώμα γκρι προς μωβ). 

Υποκλινική μαστί-
1 τιδα, ερεθισμός 

μαστού από τραύμα. 
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Μικρό πήγμα που διατη- 2 
ρείται (Χρώμα γκρι-μωβ) 

Πολύ πήγμα που κολλά 
στον πυθμένα του φρε- 3 
ατίου, με υφή άσπρου 
του αυγού (Χρώμα σκού­
ρο μωβ) 

Η μέτρηση των λευκοκυττάρων έγινε στο Κτηνιατρικό Ινστιτούτο Λοιμω­
δών και Παρασιτικών Νοσημάτων του Υπουργείου Γεωργίας με αυτόματο 
αναλυτή της εταιρείας Technicon Optical (Autoanalyzer II), συνεχούς ροής. 

Η ανάλυση των πειραματικών δεδομένων έγινε σύμφωνα με τους Steel and 
Torrie (9). 

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ-ΣΥΖΗΤΗΣΗ 

Αναφέρθηκε ήδη ότι λήφθηκαν κατά τακτικά χρονικά διαστήματα τυχαία 
δείγματα αγελαδινού γάλακτος από το χώρο παραλαβής του εργοστασίου γά­
λακτος ΑΣΠΡΟ, στα οποία προσδιορίστηκε η συνολική μικροβιακή χλωρίδα, 
η αναγωγική δύναμη και η υγιεινή κατάσταση του μαστού των ζώων. Εξετά­
στηκαν συνολικά 186 δείγματα από τα οποία 90 ήταν από ζώα που αρμεγόταν 
με μηχανή, 81 από ζώα που αρμεγόταν με το χέρι και 15 από παραγωγούς 
που άρμεγαν άλλα από τα ζώα τους με το χέρι καί άλλα με τη μηχανή. Με 
βάση το μικροβιακό τους φορτίο τα δείγματα που εξετάστηκαν κατατάχτηκαν 
σε 6 ομάδες και για κάθε μια υπολογίστηκαν ο μέσος χρόνος αναγωγής του 
κυανού του μεθυλενίου σε ώρες και ο μέσος αριθμός μικροβίων ανά ml. Τα 
σχετικά αποτελέσματα δίδονται στον πίνακα 1 από τον οποίο προκύπτουν τα 
εξής: 

α) Αρνητική συσχέτιση, όπως αναμενόταν, μεταξύ του αριθμού των μικρο­
βίων και του χρόνου αποχρωματισμού του κυανού του μεθυλενίου. 

Με βάση τα δεδομένα του πίνακα υπολογίστηκαν οι εξισώσεις παλινδρο­
μήσεως μεταξύ του συνολικού αριθμού μικροβίων (Υ) και του χρόνου απο­
χρωματισμού του κυανού του μεθυλενίου (Χ) για το σύνολο των δειγμάτων 
που εξετάστηκαν και χωριστά για τα δείγματα που αρμέχτηκαν με το χέρι ή 
με μηχανές, που έχουν ως εξής: 

Σύνολο δειγμάτων: Θ, = 17,393 Χ ~2 '0 5 1 

Άρμεγμα μέ μηχανές: Υ2= 14,769 Χ~2'233 

Από σύγκριση που έγινε δεν διαπιστώθηκε στατιστικά σημαντική διαφορά 
μεταξύ των εκθετών σε επίπεδο σημαντικότητας 5%. 

β) Από το γάλα της περιοχής Ασπροπύργου μικρό μόνο ποσοστό, περίπου 
21%, μπορεί σύμφωνα με τον Wüster (10) να χαρακτηριστεί, ως «κανονικό». Το 
43% των δειγμάτων βρέθηκαν «ελαφρά μολυσμένα», το 30% «αρκετά μολυ­
σμένα» και το 6% ως «ισχυρά μολυσμένα». Σύμφωνα με τον Ελληνικό Κανο-

Υποκλινική ή τραυματική 
μαστίτιδα. Σε 
γάλα από πολλά ζώα. 
υπόνοια μαστίτιδας. 
Μαστίτιδα. Σε γάλα 
από πολλά ζώα, με­
γάλη προσβολή από 
μαστίτιδα. 
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νισμό Ποιότητας Γάλακτος (11) και με κριτήριο το χρόνο αναγωγής του κυα­
νού του μεθυλενίου, 21% από τα δείγματα που πάρθηκαν ήταν Α' κατηγορίας, 
34% Β' και 45% Γ'. Τούτο σημαίνει ότι το γάλα του Ασπροπύργου επιδέχεται 
ποιοτική βελτίωση και πρέπει να ληφθούν τα απαραίτητα μέτρα γι' αυτό. Αν 
μάλιστα ληφθεί υπόψη ότι το γάλα της περιοχής αυτής θεωρείται από τα κα­
λύτερα της χώρας γιατί παράγεται από πεπειραμένους παραγωγούς σε καλές 
σχετικά συνθήκες και παραδίδεται χωρίς να ταλαιπωρείται στο εργοστάσιο, 
συμπεραίνεται ότι σε πανελλήνια κλίμακα θα πρέπει να ενταθεί η προσπάθεια 
για τη βελτίωση της ποιότητας του γάλακτος. 

γ) Οι παραγωγοί που αρμέγουν τα ζώα τους με το χέρι παραδίδουν στο 
εργοστάσιο γάλα με μικρότερο αριθμό μικροβίων και μεγαλύτερο χρόνο απο-
χρωματισμού του κυανού του μεθυλενίου απ' αυτούς που αρμέγουν τα ζώα 
τους με μηχανές. Σύγκριση των πειραματικών δεδομένων, πίνακες 2, 3, απέ-

ΠΙΝΑΚΑΣ 2 

Σύγκριση αριθμού μικροβίων γάλακτος που αρμέχτηκε με το χέρι και με μηχανές 

Στατιστικά 
στοιχεία 

Αριθμός δειγμάτων 
Μέσος αριθμός 
μικροβίων ΧΙΟ6 

Σύγκριση 

Στατιστικά 
στοιχεία 

Αριθμός δειγμάτων 
Μέσος χρόνος άπο-
χρωματισμού 

χρόνων 
που 

'Αρμεγμα με 
μηχανές 

90 

4,26±0,41 

ΠΙΝΑΚΑΣ 3 

αποχρωματισμού κυανού 
αρμέχτηκε με το χέρι και 

Αρμεγμα με 
μηχανές 

90 
2,5±0,14 

Αρμεγμα με 
το χέρι 

81 

2,88±0,38 

του μεθυλενίου 
με μηχανές. 

Αρμεγμα με 
το χέρι 

81 
3,91±0,18 

Σημαντικότητα 

* * 

γάλακτος 

Σημαντικότητα 

* * 

δείξε ότι οι διαφορές αυτές είναι σημαντικές. Αυτό μπορεί να αποδοθεί σε διά­
φορες αιτίες με πιθανότερη την κακή συντήρηση, λειτουργία και καθαριότητα 
των αρμεκτικών μηχανών. Η άποψη αυτή ενισχύεται και από το γεγονός ότι 
κατά την εφαρμογή της δοκιμής της Καλιφόρνιας στα δείγματα πάρθηκαν τα 
αποτελέσματα του πίνακα 4, από τα οποία προκύπτει ότι η υγιεινή κατάσταση 
των μαστών των ζώων που αρμέγονται με τις μηχανές υπολείπεται σημαντικά 
αυτών που αρμέγονται με το χέρι. 

Για να διαπιστωθεί κατά πόσο το μέγεθος των εκτροφών επηρεάζει τη μι­
κροβιακή ποιότητα του γάλακτος, 178 από τα δείγματα που εξετάστηκαν χω-
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ΠΙΝΑΚΑΣ 4 

Κατάταξη δειγμάτων με βάση τη δοκιμή της Καλιφόρνιας και τον τρόπο αρμέγματος 

CMT 

0 
1 
2 
3 

Άρμεγμα με 

μηχανές 
ποσοστό % 

21 
21 
31 
27 

Άρμεγμα με 

το χέρι 
ποσοστό % 

26 
35 
28 
11 

ρίστηκαν σε 4 ομάδες με βάση τον αριθμό των αγελάδων των εκτροφών από 
τις οποίες λήφθηκαν και έγινε στατιστική ανάλυση των πειραματικών δεδομέ­
νων που αναφέρονται στο χρόνο αποχρωματισμού του κυανού του μεθυλε-
νίου, τα αποτελέσματα της οποίας δίδονται στον πίνακα 5. Απ' αυτά είναι σα­
φές ότι τα δείγματα που πάρθηκαν από μικρούς παραγωγούς, αντίθετα απ' ότι 
ίσως αναμενόταν, έδωσαν μεγαλύτερο χρόνο αποχρωματισμού του κυανού 
του μεθυλενίου απ' ότι εκείνα που πάρθηκαν από μεγάλους. Η διαφορά αυτή 
μπορεί να αποδοθεί κατά κύριο λόγο στο γεγονός ότι οι μεγάλοι παραγωγοί 
αρμέγουν τα ζώα τους με μηχανές, τις οποίες όπως αναφέρθηκε ήδη δεν φαί­
νεται να συντηρούν σωστά με αποτέλεσμα να επιβαρύνουν τελικά αντί να 
βελτιώνουν την ποιότητα του γάλακτος. 

ΠΙΝΑΚΑΣ 5 

Σχέση του αριθμού αγελάδων κατά αγέλη με το χρόνο 
αποχρωματισμού του κυανού του μεθυλενίου του γάλακτος. 

Στατιστικά Στοιχεία Αριθμός ζώων κατά αγέλη 

1-5 6-10 11-20 >20 

Αριθμός δειγμάτων 47 59 52 20 

Μέσος χρόνος απο­

χρωματισμού 3,98±0,24 3,42±0,21 2,26±0,19 2,32±0,28 

Παράλληλα με τον αριθμό των μικροβίων και το χρόνο αποχρωματισμού 
του κυανού του μεθυλενίου έγινε και δοκιμή της Καλιφόρνιας στα 186 δείγ­
ματα που εξετάστηκαν αφ' ενός για να εκτιμηθεί η υγιεινή κατάσταση του μα­
στού των ζώων που τα έδωσαν, αφ' ετέρου, για να διερευνηθεί κατά πόσο τα 
σωματικά κύτταρα επηρεάζουν το χρόνο αποχρωματισμού. Τα σχετικά αποτε­
λέσματα δίδονται στον πίνακα 6, στον οποίο γίνεται ομαδοποίηση των δειγμά-
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ΠΙΝΑΚΑΣ 6 

Σχέση αριθμού σωματικών κυττάρων και του χρόνου 
αποχρωματισμού του κυανού του μεθυλενίου. 

Αριθμός δειγμάτων 

3 
26 
52 
36 
62 

Σωματικό : κύτταρα 

< 250.000 
250.000 -
500.000 -
750.000 -

-500.000 
- 750.000 
1.000.000 

> 1.000.000 

Μέσος όρος χρ. 

2,33 
3,55 
3,20 
2.41 
3,11 

αποχρωμ. 

των με βάση το μικροβιακό τους φορτίο. Από τα στοιχεία του πίνακα αυτού 
προκύπτει ότι δεν συνδέεται ο χρόνος αποχρωματισμού του κυανού του μεθυ­
λενίου με τον αριθμό των σωματικών κυττάρων που υπάρχουν στο γάλα όπως 
προσδιορίζεται με τη δοκιμή της Καλιφόρνιας, ενώ διαπιστώνεται υψηλή 
προσβολή των ζώων από μαστίτιδα. Τούτο επιβεβαιώθηκε και με μετρήσεις 
του αριθμού των σωματικών κυττάρων σε αυτόματο αναλυτή και του χρόνου 
αποχρωματισμού του κυανού του μεθυλενίου σε άλλα 178 δείγματα γάλακτος, 
τα αποτελέσματα των οποίων δίδονται στον πίνακα 7. 
Σχετικά με τα σωματικά κύτταρα ο Luck και οι συνεργάτες του (12), ισχυρί­
ζονται ότι για να υπάρξει επίδραση τους στο χρόνο αναγωγής του κυανού του 
μεθυλενίου πρέπει αυτά να υπερβαίνουν τα 107, ο αριθμός που δεν παρατηρή­
θηκε σε κανένα από τα δείγματα που εξετάστηκαν. 

ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Για να μελετηθεί η ποιότητα του γάλακτος της περιοχής Αττικής λήφθη­
καν από το εργοστάσιο ΑΣΠΡΟ του Ασπροπύργου, σε χρονικό διάστημα 8 
μηνών, 186 δείγματα αγελαδινού γάλακτος και προσδιορίστηκαν, η συνολική 
μικροβιακή τους χλωρίδα, ο χρόνος αποχρωματισμού του κυανού του μεθυλε­
νίου και η υγιεινή κατάσταση του μαστού των ζώων που τα έδωσαν. 
Σε άλλα 178 δείγματα προσδιορίστηκαν ο χρόνος αποχρωματισμού του κυα­
νού του μεθυλενίου και τα σωματικά τους κύτταρα και διερευνήθηκε αν υπάρ­
χει σχέση μεταξύ τους. 

Από την ανάλυση των πειραματικών δεδομένων προέκυψαν τα εξής: 
α) Σύμφωνα με τον Ελληνικό Κανονισμό Ποιότητας Γάλακτος, 21% των 

δειγμάτων κατατάσσονται στην Α κατηγορία, 34% στη Β και 45% στη C, πα­
ρά το γεγονός ότι το γάλα της περιοχής Ασπροπύργου θεωρείται από τα κα­
λύτερα της χώρας. 

β) Η ποιότητα του γάλακτος των ζώων που αρμέγονται με μηχανές υστε­
ρεί έναντι εκείνου που αρμέγεται με τα χέρια. 

γ) Οι εκτροφές των οποίων τα ζώα αρμέγονται με μηχανές, παρουσιάζουν 
μεγαλύτερη προσβολή μαστίτιδας. 
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δ) Υπάρχει υψηλή συσχέτιση μεταξύ του χρόνου αποχρωματισμού του 
κυανού του μεθυλενίου και του συνολικού αριθμού μικροβίων του γάλακτος. 

ε) Ο χρόνος αναγωγής του κυανού του μεθυλενίου δεν επηρεάζεται από 
τον πριθμό των σωματικών κυττάρων του γάλακτος. 

1 
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