
Nutztiere 

Milchqualität 

l<äsereimilch mit Mell<roboter - das geht 

In früheren Studien wurde festgestellt, dass Melkroboterbetriebe gegenüber konventionellen 

Betrieben teilweise Nachteile in der Milchqualität aufweisen. Eine aktuelle Arbeit der HAFL 

relativiert diese Bedenken . 
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A
utomatische Melksysteme ge­

winnen immer mehr an Be­

deutung. Die Anzahl Melkro­

boter in der Schweiz liegt inzwischen 

bei rund 1000 Stück. Davon produ­

ziert auch eine beträchtliche Anzahl 

Milch für die Käsereiproduktion. Ob­

wohl Melkroboter lange den Ruf hat­

ten, Milch mit geringerer Qualität zu 

produzieren als konventionelle Syste­

me, melken heute rund 100 Betriebe 

mit einem Melkroboter Käsereimilch 

(69 Lely, 29 Delaval, 2 GEA). In frü­

heren Studien wurde festgestellt, 

dass Melkroboterbetriebe Nachteile 

in der Keimzahl und insbesondere im 

Gehalt an freien Fettsäuren aufwei­

sen. Die freien Fettsäuren, allen vor­

an die Buttersäure, sind verantwort­

lich für die Blähung vom Käse, der 

dadurch ungeniessbar wird. Es zeigte 

sich, dass erhöhte Buttersäurewerte 

auf die kurze Zwischenmelkzeit zu­

rückzuführen sind , wie es beim Mel­

ken am Melkroboter häufig der Fall 

ist . Deshalb ist es bei Käsereimilch­

betrieben wichtig, eine minimale 

Zwischenmelkzeit einzuhalten. Von 

der Sortenorganisation Appenzeller 

beispi elsweise wird mindestens 7,5 

Stunden Zwischenmelkzeit vorge­

schrieben. 

Erfüllen Roboterbetriebe 
die Anforderungen? 
Im Rahmen einer Bachelorarbeit an 

der Hochschule für Agrar-, Forst- und 

Lebensmittelwissenschaften (H AFL) 

wurde die aktuelle Situation auf 

Roboterbetrieben, die Käsereimilch 

produzieren, untersucht. Ziel der Ar­

beit war herauszufinden , ob die 

Milch von Betrieben mit Melkrobo­

ter die Qualitätsanforderungen der 

Grafik 1: Säuregrad der untersuchten Betriebe 
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Grafik 2: Säuregrad abhängig von der Reinigungsintensität 

35 

30 

~ 25 

"" 20 n:s 

~ 15 

~ 10 

5 

0 

T 

r+ 
r-+-

r+-

Selten Normal 
Aussenreinigung 

Viel 

Käseproduktion erfüllt und von "Yel­

chen Faktoren die Qualitätsunter­

schiede abhängig sind. Die .Tank­

milch von 22 Betrieben aus der 

Ost- und Zentralschweiz wurde un­

tersucht und das Betriebsmanage­

ment mittels Fragebogen erhoben. 

Qualitätsanforderung mehr­
heitlich erfüllt 
Untersucht wurden die Qualitäts­

parameter Keimzahl, vorbebrütete 

Reduktase (untersucht die mikrobiel­

le Belastung der Rohmilch), Säure­

grad in der Gärprobe und der Gehalt 

an freier Buttersäure. Das entspricht 

denjenigen Parametern, welche für 

die Käseproduktion relevant sind. 

Zudem wurde das Betriebsmanage­

ment am Roboter und im Stall mit­

tels Fragebogen erhoben. Die Ergeb­

nisse zeigten, dass die Mehrheit der 

Betriebe die Qualitätsanforderungen 

erfüllten und nur wenige Betriebe 

die Grenzwerte überschritten. Alle 

untersuchten Betriebe erreichten 

eine durchschnittliche Keimzahl zwi­

schen 1000 und 7000 KBE/ml und 

erfüllten somit die Qualitätsanforde­

rung deutlich . Auch bei der vorbe­

brüteten Reduktase und dem Gehalt 

an freier Buttersäure erfüllten 21 Be­

triebe die Anforderungen. Led iglich 

ein Betri eb erfüllte bei beiden Para-
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metern die Anforderungen nicht. In 

diesem Fall konnte jedoch nicht eru­

iert werden, von welchen betriebli­

chen Faktoren diese Abweichungen 

beeinflusst wurden. Es könnte auch 

eine unzureichende Kühlung der 

Milchprobe während des Transports 

zum Labor die Ursache gewesen sein. 

Die grösste Herausforderung wurde 

beim Parameter Säuregrad festge­

stellt. Dieser sollte so tief wie mög­

lich sein; die Schwelle liegt bei 15 
0 SH. Von den 22 untersuchten Be­

trieben erreichten acht die Anforde­

rungen nicht und produzierten Milch 

mit einem zu hohen Säuregrad 

(Grafik 1 ). Es zeigte sich die Tendenz, 

dass Betriebe, welche die manuelle 

Reinigung am Roboter weniger ge­

nau nehmen , eher schlechtere Resul­

tate erzielten. Die Mehrheit der Be­

triebe konnte jedoch auch bei diesem 

Parameter gute Ergebnisse erzielen . 

Hygiene ist entscheidend 
Mittels Fragebogen wurden die Be­

triebsleiterinnen und Betriebsleiter 

zu ihrem Management und den Ar­

beitsabläufen im Stall befragt. Dabei 

wurden diverse Faktoren angespro­

chen, die für eine Verschlechterung 

der Milchqualität verantwortlich sein 

könnten. Dies sind beispielsweise 

die Milchleitungslänge, die Tempera­

tur im Milchtank oder die Hygiene in 

den Liegeboxen . Die deutlichsten Er­

gebnisse wurden bei der Hygiene 

rund um den Roboter festgestellt . 

Ein Faktor war unter anderem die 

Aussenreinigung - also wie sauber 

das Melksystem von aussen zusätz­

lich zum automat ischen Waschgang 

manuell gereinigt wird . Die Handha­

bung auf den Betrieben wurde in die 

drei Stufen selten (weniger als ein­

mal täglich), normal (einmal täglich) 

und viel (mehrmals täglich und/oder 

mit Waschmittel) eingeteilt. Die Re­

sultate des Säuregrads bei Betrieben, 

die den Roboter nur selten reinigen 

bis hin zu den Betrieben, die den Ro­

boter gründlich reinigen, verbesser­

ten sich beinahe linear (Grafik 2). 
Der Säuregrad wird von säurebilden-
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den Bakterien, wie zum Beispiel 

Milchsäurebakterien beeinflusst. Ein 

hoher Gehalt an Milchsäurebakterien 

wirkt sich ungünstig auf die Käse­

qualität aus . Es muss also darauf ge­

achtet werden , den bakteriologi­

schen Druck auf die Milch so gering 

wie möglich zu halten. Betriebe mit 

Spaltenboden rund um den Melk­

roboter waren aufgrund der besseren 

hygienischen Bedingungen in diesem 

Bereich ebenfalls im Vorteil. 

Die Arbeit zeigte, dass es auch mit 

Melkroboter möglich ist, einwand­

freie Käsereimi lch zu produzieren. 

Voraussetzung dafür ist neben einer 

minimalen Zwischenmelkzeit - genau 

gleich wie bei Betrieben mit Melk­

stand - eine gute Hygiene rund ums 

Melken . • 
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