MILCHPRODUKTION

Fingerabdruck der Milch

Milchqualitat Milch ist nicht gleich Milch: Ergebnisse aus neuen Analysemethoden der Milch werden
zukinftig im Herdenmanagement, der Zucht, aber auch in der Qualitatssicherung und Vermarktung
von Milchprodukten Einzug halten.

Von Andreas Steinwidder

%, ie Fiitterung beeinflusst
nicht nur die Milchmenge
und die Gehalte an Milch-
fett, Eiweil, Laktose und Harn-
stoff, sondern auch an Fettsduren,
Vitaminen sowie Stoffwechselpro-
dukten. In den vergangen Jahren
konnten durch Forschung grof3e
Fortschritte in kostengiinstigen
Routineanalysemethoden und
Auswertungsmethoden grofler
Datensitze erzielt werden.

Infrarot-Analytik Fiir die Da-
tengewinnung aus der Milch ist
methodisch die Infrarot-Analytik
vielversprechend. Sie ist kos-
tengiinstig, chemikalien- und zer-
storungsfrei sowie sehr schnell
durchfiihrbar. Die Milch wird
dabei mit Infrarot-Licht mittlerer
Wellenldnge ,,beleuchtet® und
die Reflexion des Lichtes, welche
von der Zusammensetzung ab-
héngt, wird fiir jede Wellenldnge
getrennt erfasst. Bereits heute
fallen diese grofen Datensitze
beispielsweise bei der Analyse
der Milchinhaltsstoffe im Rah-
men der Milchleistungskontrolle
an. Auch in Osterreich wird der-
zeit an der verstarkten Nutzung
von Infrarotdaten geforscht.

Besser als Fett-EiweiB-
Quotient Um den Zusammen-
hang zwischen der Energie-
versorgung der Kiithe und dem
Infrarot-Muster der Milch im
Vergleich zum Fett-Eiweil3-
Quotient bzw. Blutanalysen

zu iiberpriifen, wurde an der
HBLFA Raumberg-Gumpen-
stein ein Fiitterungsversuch
durchgefiihrt. Die Daten wur-
den in einer BOKU-Masterar-
beit ausgewertet. Die Ergebnisse
der Spektralanalyse zeigten
einen stdrkeren Zusammenhang
mit der Energieversorgung als
die zusétzlich erhobenen Ein-
zel-Parameter. Fiir die Rinder-
haltung ergeben sich damit
Innovationsméglichkeiten. So
konnen etwa die LKV-Ergebnis-
se zum Erkennen der Stoff-
wechselsituation und -stabilitat
von Kiihen fiir das Herdenma-
nagement und die Zucht noch
besser genutzt werden. Weiters
laufen derzeit Untersuchungen,
um aus den Infrarot-Daten
frithzeitig Mastitis bzw. die
Trachtigkeit von Kiihen ableiten
zu konnen.

Qualitat messbhar machen Es
laufen international aber auch
intensive Forschungsarbeiten,
um Milchprodukte mit beson-
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Abb. 1: Infrarot-Muster von zwei Milchproben bei unterschiedlicher

Fltterung

derer Qualitét kostengiinstig
analytisch zu erkennen bzw.
diese absichern zu konnen. Da-
bei wird auf spezielle Inhalts-
stoffe wie Fettsduren, Vitamine,
Geschmack sowie auf regionale
Herkunft geachtet. Erste Ergeb-
nisse aus Gumpenstein zeigen,
dass iiber die Spektralanaly-
sedaten Riickschliisse auf die
Futterration (Kraftfutter, Maissi-
lage, Griinlandfutter etc.) der
Kiihe moglich sind. Ergebnisse
daraus konnen dann zur Qua-
litdtssicherung, zur qualitéts-
abhéngigen Bezahlung und

fiir die Vermarktung genutzt
werden. Damit kann ein Beitrag
zur Verringerung der Anonymi-
tit der Milch am Markt erzielt
werden und ergeben sich auch

Chancen zur Absicherung einer
nachhaltigen Milchproduktion
auf Familienbetrieben in unse-
ren Regionen.

In Osterreich bemiihen sich
mehrere Stellen in der For-
schung und Beratung, diese
neuen Methoden fiir die Praxis
nutzbringend anwendbar zu
machen. Mittelfristig werden
diese Techniken nicht nur in
der Milchwirtschaft, sondern
in viele Bereiche der Land-
wirtschaft — von der Tiermast
bis hin zu Obst und Gemiise —
Einzug halten.
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