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Freie Fettsduren vermeiden

Fiitterung und Eutergesundheit beeinflussen die Milchqualitit. Auch das

Lagern und Verarbeiten spielt eine Rolle. Schweizer Untersuchungen zeigen,

dass die Kisetauglichkeit auch von den Zwischenmelkzeiten abhingt.
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Mit der richtigen Einstellung der Melkberechtigung kann
am Melkroboterbetrieb Rohmilch fiir die Hartkéseproduk-
tion erzeugt werden. Foto: Archiv

Bei der Herstellung des Schweizer Greyerzer
Késes (geschiitzte Rohmilch-Hartkdsemarke)
fielen Késelaibe durch ranzigen und uniibli-
chen Geruch auf. Vor allem beim Erhitzen des
Késebruches auf 57 Grad zeigten sich Proben,
die auf einen unerwiinschten Fettabbau hin-
wiesen. Der Buttersduregeruch stieg deutlich
an. Die Ursache dafiir diirfte vorwiegend in zu
kurzen Zwischenmelkzeiten liegen, die gehauft
auf Melkroboter-Betrieben auftraten.

Fettschutz braucht Zeit

Bei kurzen Melkintervallen werden die Fett-
membranen (Hiille zum Schutz des Milchfet-
tes) im Euter der Kuh weniger ausgebildet. Da-
mit ist das Milchfett in der Folge kaum vor
dem Abbau bzw. Verderb geschiitzt. Vor allem
bei Rohmilch- und Spezialkiseprodukten kann
sich das negativ auswirken. Je kiirzer die Milch
im Eutergewebe gespeichert wurde, desto
schneller und stirker verlauft die Fettspaltung
nach der Melkung und desto mehr freie Butter-
sdure wird festgestellt. In Schweizer Studien
wurden bei sehr kurzen Melkzeiten die hchs-
ten Buttersduregehalte gemessen. Bei Melkin-
tervallen von tiiber acht Stunden waren die
Werte giinstiger. Dann lagen die untersuchten
Roboter-Betriebe im Schnitt bereits niher bei
den zweimal tiglich melkenden Melkstandbe-
trieben. Der Gehalt an freien Fettsiuren kann
um weitere 40 % gesenkt werden, wenn die
Zwischenmelkzeiten von acht auf zwdlf Stun-
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den verldngert werden. Kurze Melkintervalle
fiihren demnach zu einer gesicherten Zunah-
me von freien Fettsduren und kénnen damit —
je nach weiterem Verarbeitungsprozess — das
Risiko fiir einen unerwiinschten Fettabbau er-
héhen.

Kurze Zwischenmelkzeiten erkennen

Der LKV Bayern nutzt seit 2016 ein Compu-
terprogramm, das die tatsdchlich erzielten Zwi-
schenmelkzeiten analysiert. Voraussetzung fiir
die Nutzung ist die Teilnahme an der Milchleis-
tungspriifung und die Lieferung der Melkrobo-
ter-Daten online an den LKV. Auch in Oster-
reich arbeiten Berater mit diesem Programm. Es
ist im RDV4M fiir alle Mitglieder der Kontroll-
verbénde verfiigbar, die ein AMS verwenden.

Management bedeutend

Im Jahr 2013 verglichen Schweizer Forscher
die Milchqualitit (Zellzahl, Keime, Gefrier-
punkt, freie Fettsduren, etc.) in Melkroboter-
und Melkstandbetrieben. Die Ergebnisse streu-
ten zwischen den Betrieben mit gleichem Melk-
system stdrker als mit unterschiedlicher Melk-
technik. Das bedeutet, dass das Betriebsma-
nagement wichtiger fiir die Qualitdt war als
das Melksystem als solches. Die grofiten Be-
triebsunterschiede zeigten sich innerhalb der
Melkroboterbetriecbe (AMS). Vor allem die
Stallhygiene (Liegeboxen, AMS, Laufginge
etc.) und die optimale Betreuung der Tiere und
des AMS sind hier besonders entscheidend. =

Zusammengestellt von Priv.-Doz. Dr. Andreas
Steinwidder von der HBLFA Raumberg-Gumpenstein.

Abb.: Gehalt an freier Butterséure 0 bzw. 24 Stunden
nach der Milchprobennahme von Melkstand- und
AMS-Betrieben (Mittelwerte mit groBer Streuung
zwischen den Betrieben; nach Jakob et al. 2013)
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