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	  원유의 품질은 착유기 형태, 냉각기 형태, 예냉기 설치여부, 착유기 세척여부에 따라서 변화가 일어나며 유방관리 즉 유두소독 여부, 유방염검사, 유두세척, 전착유 실시 여부 등도 미생물적 품질변화를 일으킨다.

1. 위생적 착유
   원유의 품질을 저하시키는 세균의 오염은 유방 및 유두와 착유에 사용되는 각종 기구들에 의해 주로 이루어지며 원유의 세균수가 높을 경우 우유의 영양성분들은 각종 미생물의 작용에 의하여 다른 물질로 변하게 되어 영양적 가치가 떨어진다.

	 
	 
	
가. 원유 저장 및 착유기 세척
(1) 농가원유의 저장은 냉각기에서 이루어지는데 예냉기를 설치하여 원유 온도를 급속히 떨어뜨리고 냉각기에서
     4~5℃의 온도로 유지되도록 관리한다.
(2) 냉각기는 오픈형보다는 밀폐형 구조를 가진 형태를 설비하여 낙하세균이 떨어지는 면적을 줄이고, 냉각 효
     과를 최대한 살린다.
(3) 착유기의 세척은 산성과 알카리성 세제를 병용하여 세척하는 것이 물이나, 산성세제 또는 알칼리성세제만
     을 단독으로 사용하는 것보다 효과가 좋다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 1. 원유 저장 및 착유기 세척방법별 원유 품질 

	 
	 
	구 분 

예 냉 기 

냉각기 형태 

착 유 기 세 척 방 법 

설 치 

미설치 

밀폐형 

오픈형 

물 

산성세제 

알카리세제 

산성+
알칼리세제 

조사농가수(호)
비율(%)
세균수(천개/ml)
체세포수(천개/ml) 

68
7.2
234
544 

872
92.8
304
502 

87
9.3
269
563 

853
90.7
302
499 

171
20.0
393
425 

119
13.9
351
441 

135
15.7
410
564 

431
50.4
228
545 



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
나. 유방관리
(1) 유방 및 유두의 오염원을 제거하고 충분한 유두 자극으로 우유 내림을 좋게 하기 위하여 각 개체별 세척 
     수건을 1개씩 사용하여 유두 및 유방의 세척과 충분한 착유 자극을 시킨다. 
(2) 착유전후 그리고 건유기 특히 분만전 10일부터 분만시까지 분무 또는 침지소독을 실시하여 착유우 유두에
     서 세균 증식을 막아주어야 한다. 
(3) 유방과 유두 세척후에는 반드시 유방을 건조 시켜야 하며 마르지 않은 유두에 유두컵을 장착시 미생물 오염
     이 우려되므로 주의한다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 2. 유두소독 및 유두세척 방법별 원유품질

	 
	 
	구 분 

사육규모(경산우, 두) 

착 유 형 태 

침지 

분무 

미실시 

1장 전체 

2~3장전체 

1장 1두 

    조사농가수(호)
    비율(%)
    세균수(천개/㎖)
    체세포수(천개/㎖) 

333
82.6
165
393 

53
13.2
129
447 

17
4.2
370
563 

103
25.6
275
553 

140
34.7
193
634 

160
39.7
80
511 



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	다. 착유후 원유 관리 
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	그림 1. 원유냉각기 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	(1) 착유된 원유는 급속 냉각을 시키고, 유업체 집유시까지 4~5℃의 온도를 유지시키며, 냉각기내에 외부에서 
     침입될 수 있는 모든 오염(먼지, 벌레 등)들을 배제시킨다. 
(2) 착유후에는 가능한한 빠른 시간내에 집유할 수 있도록 하며 냉각기는 집유후 곧바로 소독하고 건조시켜 
     다음착유까지 위생적인 상태로 관리한다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	표 3. 착유후 집유시간별 원유품질 

	 
	 
	구 분 

착 유 후 집 유 시 간 

1시간 이내 

2~3시간이내 

4~5시간이내 

6~12시간이내 

2일 2회 

조사농가수(호)
비율(%)
세균수(천개/㎖)
체세포수(천개/㎖) 

262
      27.9
220
497 

297
      31.6
259
508 

193
       20.5
306
497 

91
     9.7
442
507 

97
   10.3
486
531 



	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	2. 착유기 관리

	 
	 
	가. 잘못된 설계, 노후화 또는 유지가 불량한 착유기는 유방건강에 위험을 주게 된다. 
나. 진공 및 맥동 - 진공의 불안정은 착유기 검사시 발견되며 유방염을 유발 시 키는 가장 큰 원인의 하나로 이는
     유두컵에서 우유가 넘칠 때 일어나게 되며, 잘못된 맥동은 유두 끝의 진무름과 유두 끝 괄약근의 반전 원인
     이되므로 주의한다. 
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	그림 2. 착유실

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	다. 유두끝 충격 - 유두컵의 라이너가 닫히고 열리는 동안에 유두아래 쪽에 압 력을 변화시키는 원인이 되며 
     이때에 상당량의 공기가 들어가 착유 단위내 에 압력의 균형을 방해하고 유두 끝에 우유가 충격을 주고 유두
     관을 통하여 유방안으로 역작용 현상을 나타내므로 역류 방지 장치를 라이너내에 장치한다. 
라. 자동 착유기 - 작업자의 생산성과 노동비용을 절감할 수 있으며 유방건강의 증진으로 유량을 증가시킨다. 
마. 완전착유 분방에 진공이 작용되는 과착유가 일어나면 소에게는 통증과 불안 의 원인이 되고, 아드레날린 
     분비 원인이 되므로 분방별 착유가 필요하다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	3. 유방염 진단 

	 
	 
	가. 스트립컵 검사
   검은 판에 첫번째 짜는 우유를 흘려 보내면 침전물이나 응고물이 발견된다. 

나. CMT 검사
   준임상형 유방염을 검사하기 위하여 세계적으로 사용되는 방법으로 CMT 시액과 우유를 혼합할 때에 겔 형성으로 판정한다.

다. 체세포수
   젖소의 유방내로 병원성 세균이 침입하게 되면 유방조직에 염증을 가져오는 것을 유방염이라부르며 이와 같은 유선조직의 염증상태로 인하여 우유중에 나 타나는 것을 체세포라고 하는데, 일반적으로 체세포수는 정상적인 상태에서도 비유초기와 말기 그리고 분만전후에 높은 수준을 보이므로 주의한다. 

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	4. 착유 작업 

	 
	 
	가. 착유자 손을 씻는다. 
나. 전착유 실시 
   유두내 우유는 생균수가 많고 유두 침지제의 잔류도 생각할 수 있으며, 닫혀있는 유두공을 열어줌으로써 초기의 젖내림을 쉽도록 한다. 

다. 유두 세척 및 맛사지 
   라이너와 접촉하는 유두부분을 세척하게 되며 유방 세척과 동시에 맛사지를 해준다. 

라. 착유기 장착 
   유두 및 라이너를 건조시키는 것에 주의하고, 쇼트호스가 꼬여진 상태로 장착되지 않도록 유의한다. 

마. 착유기 벗기기 
   진공압을 완전히 차단한 뒤 벗기며, 우유가 한 분방이라도 나오지 않게 되면 4개 분방을 동시에 벗기는 편이 좋다. 

바. 후착유 
   유방염에 걸려있는 소의 경우 후착유가 필요하며 이는 유방내의 세균이나 세균이 뿜는 독소를 짜낼 수 있기 때문으로 청결한 손으로 후착유를 실시하며, 짜낸 원유는 바닥에 버리지 말고 스트립컵이나 별도의 용기에 버린다. 
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