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Biotilm i mjolkningsanlaggningar

eller bakterier som fastnar

ANDERs HERLIN, HUIBERT Q0OSTRA & SOF14 HEDLUND

Bakterier kan fastna och tillvixa i organiskt
material i mjolkningsanliggningar vid ofull-
standig diskning. Dessa bakterier kan dver-
leva pastiriseringen pa mejeriet och senare
orsaka problem i mejeriindustrin, framfor allt
i samband med tillverkning och forsdljning av
mjolkpulver.

Biofilm kan alltsd uppsta 1 hela kedjan 1
mjolkningsutrustningen frin det mjol-
ken limnar spenen tills mjolken lim-
nar girden. Det kan alltsd finnas en rad
olika orsaker till var och varfér man kan
fi biofilm och dirmed riskerar att foro-
rena mjolken med de hir bakterierna. En
ofullstindig diskning med for liga tem-
peraturer och med for lite vatten ir en
av inkorsportarna for att biofilmen skall
uppsta. I en undersdkning av leverantorer
till Skinemejerier jimfordes tvd grupper
av leverantorer; med eller utan problem
med termoresistenta (som tal virme)
bakterier 1 leverantdrsmjolken. Leveran-
torer med anmirkning pd termoresistenta
bakterier hade haft detta under minst ett
tillfille under vinterperioden jimfordes
med girdar med liknande storlek eller
arsleverans.

Malsiattningen med studien var att klar-
ligga samband pd girdarna mellan disk-
principer och styrning av diskningen,
hur girdarna anvinder vatten i annan
forbrukning i samband med diskningen,
vattentemperaturen och forekomst av
termoresistenta bakterier. I studien skul-
le vi ocksd kunna fi fingervisningar om
problem med befintliga diskutrustningar.
Detta kan da ge underlag for dtgirder pa
girdar med problem med termoresistenta
bakterier.

Bakterier kan fastna och orsaka biofilm pa olika
brister i diskningen.

Bakgrund

Bakterier fran biofilm i mjdlkningsan-
liggningar och som &verlever mjdlkens
ligpastorisering har uppmirksammats
som ett kvalitetsproblem for mejeriin-
dustrin 1 samband med tillverkning av
mjolkpulver och vid kundkrav pd mjolk
avsedd for annan livsmedelsindustri. P
grund av 6kande kvalitetskrav accepterar
minga kunder idag endast mjolkpulver
med mindre dn 10000 bakterier/g, vilket
motsvarar 1000/ml av de bakterier som
overlever pastorisering 1 mjolken pd gar-
den. Detta krav klarar inte alla mjolkleve-
rantorer 1 dag. Undersokningar gjorda vid
Svensk Mjolk visar att problemet dr kopp-

stillen i mjolkningsanliggning ndr det bl a dr

lat till mjolkningsanliggningen och att
biofilmsbakterierna dels ir mycket mera
viarme- och diskresistenta 4n andra bak-
terier, dels uppvisar hog 6verlevnad nir
de vil bildat biofilm i mjolkningsanligg-
ningen (Svensson, et al., 2004). En enkit
gjord pa 46 girdar visade att de viktigaste
faktorerna som gynnar biofilmsbildning
var lig start- och sluttemperatur pa dis-
ken, samt forekomst av svackor (Chris-
tiansson et al., 2004). Hoga bakterietal 1
tankmjolk har dven uppmirksammats 1
Danmark dir man funnit att en stor andel
orsakas av dilig hygien i mjolkningsut-
rustningen (Holm et al., 2004).
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Tabell 1. Utvalda uppgifter om besittningar som haft problem med termoresistenta bakterier (biofilm)
resp. besittningar som ej haft sidana problem (kontroll).

Kontroll Biofilm
Besattningsstorlek, antal kor 61,9 62,5
Mjolkningar per dag, antal 2,03 2,09
Losdrift / bundna, % 52/ 48 % 30/ 65/

5(bida) %

Kontakt med SM pga biofilm 10 % 48 % **
Skolj- och diskvatten rinner ut av sig sjilv 95 % 78 % (*)
Synliga beliggningar 0% 11 % (%)
Tankstorlek, liter 4738 3773
Tid till 4° vid delvis kyld tank efter mjolkstart 2t 12 min 1 t 40 min
Forekomst av forkylare 0% 12%
Vattnets pH 7,48 7,35
Anvinds varmvatten till annat samtidigt som diskning pagir 61 % 27 % *
Forekomst av diskautomat 84 % 87 %
Diskautomat har kringlat 50 % 60 %
Tillsatsvarme vid diskning 82 % 62 % (P=0,167)
Disktidens lingd, min 34 21
Tidsstyrning av diskvattenmingden 36 % 50 %
Uppfattning om att ritt diskvattenmingd anvinds (6vr. vet ¢j) 53 % 80 % (*)
Forbrukar vatten samtidigt som diskning pagir 53 % 17 % *

(*) = tendens till statistisk siker skillnad, * och ** statistisk saker skillnad

Skanemejerier har pd girdar med hoga
halter biofilmbakterier hittat problem
med varierande och liga vattentryck pga
av stor vattendtging direkt efter mjolk-
ning i samband med tankhimtning. Pa
dessa girdar sker ofta spolning av mjolk-
gropen samtidigt som att diskautomaten
tor mjolkningsanliggningen startas, lik-
som disken av mjolktanken. Det ir kint
att diskautomater dir vattenmingden som
slipps in 1 diskautomaten (och ocksa?)
styrs av vattentrycket ofta har slippt in
for lite vatten med foljd att CIP(Cleaning
In Place)-disken far for lite vatten for att
kunna diska rent i tanken. Tankarna ar
byggda 1 rostfritt stil som kraver en viss
mingd vatten av en hog temperatur for
att kunna halla en minsta sluttemperatur
pa 40 — 42 grader C. Nir en f0r liten vat-
tenmingd kommer in 1 tanken sjunker
snabbt vattentemperaturen p3 diskvatt-
net och delar av fettet kommer att stanna
kvar pa tankytorna. Har diskautomaten
dven igensatta silar pga av vattenkvalite-
ten kommer effekten av ett stort vatten-
uttag att forstirkas.

Unders6kningen

Under 2006 skickades det ut 81 enkiter
om biofilm 1 tankmjolk till 81 mjolk-
bonder. 51 av dem var uttagna av Ska-
nemejerier for att de hade haft hoga
biofilmsvirden under november till mars

2005 och 2006. Resterande 30 gardar var
kontrollgirdar som ej haft problem med
termoresistenta bakterier. Efter flera pa-
minnelser inkom det slutligen 47 svar pa
enkiten. Frageformuliret inneholl 93 fri-
gor som delades upp 1 frigor om gards-
och besittningsuppgifter, mjolkkvalitet,
mjolkningsanliggningen,  mjolktanken,
mjolkfilter, forkylning, vatten och varm-
vattenberedare, diskmedel, diskautomat
och diskning och diskrutiner. Resultaten

bearbetades statistiskt.

Vissa skillnader hittades

I flertalet frigor fanns inga skillnader mel-
lan gardar som haft problem med biofilm
och de girdar som ej haft problem under
undersékningsperioden. I tabell 1 anges
resultatet av ndgra av frigorna och dir
skillnader kunde erhillas.

Diskussion
Frageformuliret var mycket detaljerat vil-
ket var nédvindigt men troligen orsakade
detta bortfall av svar pa enskilda frigor.
Det var ocksd uppenbart att resultatet pa-
verkades av ridgivning frin mejeriet, da
flera gardar verkade ha gjort dtgirder som
anses paverka forekomsten av biofilm, t
ex vattenanvindning och kontroll av att
ratt  diskvattenmingd anvindes under
diskning.

Det finns dock nigra saker som bor

framhillas generellt. Det ir att det borde
stallas hogre krav pa utrustning som disk-
automater. Dessa verkar kringla emel-
landt och fir betraktas riskfaktorer for
biofilmuppkomst. Den kortare disktiden
och forekomsten av synliga beldggningar
hos girdar med problem ir i linje med
hypoteser om tinkbara orsaker. En 6k-
ning av disktiden borde kunna fOreslis
vara en limplig dtgird for att forebygga
biofilm. Forkylning och snabb nedkyl-
ning av mjolk i tanken kopplades till be-
sittningar med biofilm. Detta maste foljas
upp och undersokas mer. Girdar som fitt
radgivning for att minska termoresistenta
bakterier borde foljas upp sa att orsak och
Man
bor samla in data pa girdar med biofilm-

verkan bittre kan dokumenteras.

problem i samband med radgivningsbe-
sok for att pa sa sitt spegla de forhallan-
den som omedelbart foregatt detektionen
av termoresistenta bakterier.

Slutsatser

*  Se upp med den automatiska disken
— ibland fungerar den inte!

e Se till att ha tillrickligt lang disktid
och tillrickligt hog sluttemperatur

e Synliga beliggningar ir ett sikert
tecken pa biofilm

*  Montera mjolkningsledningen sa att
vattnet rinner ut av sig sjilv

e Var uppmirksam pi att vattenmingd
och diskvattnets temperatur ir kor-
rekta

Referenser

Christiansson, A. Svensson, B., Ekelund, K.
Gyllensvird, M. & Andersson, 1. (2004).
Fairekomst av pastoriseringsoverlevande bakte-
rier i leverantormjolk — en filtstudie. Svensk
Mjolk Forskning Rapport 7031-1.

Holm C, Jepsen L, Larsen M, Jespersen L.
(2004) Predominant microflora of downg-
taded Danish bulk tank milk. ] Dairy
Sci.87:1151-7.

Svensson, B., Ekelund, K. & Christians-
son, A. (2004). Pastériserings-overlevande
bakterier i leverantorsmjolk. Svensk Mjolk
Forskning Rapport 7035-1.

Fakulteten for landskapsplanering, tradgards- och jordbruksvetenskap 2009



