18. Oktober 2019 BAUERNZEITUNG

Kisereimilch mit Roboter

Milch / In einer'neuen Studie konnte festgestellt werden, dass «<Robotermilch» fiir Kése geeignet ist.

ZOLLIKOFEN In dlteren Studien
zum Thema Milchqualitét fiel
auf, dass erhohte Buttersdure-
werte auf die kurze Zwischen-

melkzeit zuriickzufiihren sind;

wie es im Melkroboter haufig der
Fallist. Dies hatte zur Folge, dass
Kéasereien den Roboter-Betrie-
ben eine minimale Zwischen-
melkzeit vorschrieben. Melkro-
boter sind im Zusammenhang
mit der Késeproduktion teil-
weise noch heute im Verruf. Zu
Unrecht, wie nun eine neuere
Arbeit der Hochschule fiir
Agrar-, Forst- und Lebensmittel-
wissenschaften (HAFL) zeigt. Im
Rahmen einer Bachelorarbeit
wurde die Tankmilch von Be-
trieben mit Melkroboternin Be-
zug auf die Késereitauglichkeit
untersucht. Ziel der Arbeit war
es, herauszufinden, ob mit Melk-
robotern nach heutigem Wis-
sensstand und mit modernster
Technik qualitativ hochwertige
und késereitaugliche Milch pro-
duziert werden kann und von
welchen Faktoren die Milchqua-
litat auf Roboterbetrieben ab-
héngig ist.

Mit einwandfreier Milch

Insgesamt konnten 22 Kédserei-
milchbetriebe mit Melkrobotern
von Lely, DeLaval und GEA be-
probt werden. Die Betriebe ver-
teilten sich vorwiegend auf die
Ost- und Zentralschweiz. Unter-
suchtwurden die Qualitatspara-

Zwischen den Melkungen wird gewaschen

meter Keimzahl, vorbebriitete
Reduktase, Sauregrad in der
Gérprobe und Buttersdure nach
24 Stunden. Es konnte festge-
stellt werden, dass alle Betriebe
bei der Keimzahl zwischen 1000
und 7000 KBE/ml lagen und so-
mit die Anforderungen mehr als
nur erfiillen. Bei der vorbebriite-
ten Reduktase sowie der Butter-
sdure nach 24 h gab es jeweils
einen einzigen Betrieb, der die
Anforderungen nicht erfiillte. Et-
was mehr Sorgen machte der
Sauregrad: Insgesamt wurde auf
neun Betrieben ein zu hoher
Sauregrad festgestellt. Der Sdu-
regrad in der Gérprobe ist ein
gingiges Qualitdtsmerkmal in
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der Késeproduktion und gibt
Auskunft {iber die mikrobielle
Belastung der Milch. Ein erh6h-
ter Sduregrad in der Milch weist
auf eine hohe Anzahl sdurebil-
dender Bakterien wie zum Bei-
spiel Milchsdurebakterien hin.

Hygiene rund um das Euter

Die Ergebnisse zeigen, dass die
Hygiene am Roboter ein ent-
scheidender Faktor fiir die
Milchqualitéat ist. Es konnte fest-
gestelltwerden, dass Betriebslei-
ter, die sich mehr Zeit nehmen
den Roboter und seine Umge-
bungauch manuell griindlich zu
reinigen, die besten Resultate bei
der Milchqualitdt und insbeson-

Praxistipp

Die besten Resultate von
allen untersuchten Betrieben
erzielte ein Betrieb aus dem
Appenzellerland, der das
sogenannte «US-Cleaning»
anwendet. Dabei werden

die Zitzen standardmassig
mit den Blirsten und Wasser-
stoffperoxid gereinigt.
Speziell ist, dass die Biirsten
wahrend dem Reinigungsvor-
gang nochmals eingezogen
und ein zweites Mal mit dem
Reinigungsmittel eingespruht
werden, bevor die Zitzen noch-
mals gereinigt werden. pd

dere beim S&duregrad erzielten.
Es empfiehlt sich, die Aussen-
reinigung mindestens zweimal
taglich mit sauberem Wasser
oder besser sogar mit ‘Wasch-
mittel vorzunehmen. Betriebe
mit Spaltenboden rund um den
Melkroboter waren aufgrund der

- besseren hygienischen Bedin-

gungen in diesem Bereich eben-
falls im Vorteil. Die Arbeit zeig-
te, dass es auch mit Melkroboter
problemlos mdglich. ist, ein-
wandfreie Kdsereimilch zu pro-
duzieren. Voraussetzung dafiir
ist - gleich wie bei Betrieben mit
Melkstand - eine gute Hygiene
rund ums Melken.
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