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Opgaver ved optagelse
Ekspert: Peter Raundal

Filmoptagelse/instruktion: Merete Martin Jensen og Kirsten Marstal

Start kl. 8.30

Husk at ggre de enkelte klip meget lange, sa vi kan speake tilstreekkeligt

Arbejdstitel: Smittebeskyttelse - rameelkshandtering

1. Udmalkning af ramaelk
2. Opbevaring af rameelk
3. Kvalitetstjek

4. Udfodring
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Handling/billeder

Speak/ekspert/landmand

intro

Kalv(e), der drikker rameelk
Peter preesenterer problemstillingen

Sunde kalve leger i boks

introtekst:

God hygiejne ved al handtering af rameelk er vigtig for spaedkal-
vens muligheder for at f& en sund og produktiv start pa livet.
Spaedkalve er meget modtagelige for smitte lige efter fadslen, fordi
de fgdes uden beskyttende antistoffer. Desuden er tarmen steril
ved fgdsel og er derfor meget modtagelig for sygdomsfremkalden-
de bakterier og virus.

| denne video ser vi pa, hvordan man sikrer god hygiejne ved hand-
tering af rdmaelk ved udmalkning, opbevaring og udfordring.

1. Udmalkning af rameelk

Klip 1

Peter forteeller

Viser rent udstyr til udmalkning af ramaelk
(spandemalker)

Renggring af udstyr

Ved udmalkning geelder det om at begraense forurening af rameel-
ken mest muligt. Brug allerhelst separate malkeseet, der kun bru-
ges til malkning af nykaelvere.

Malkeudstyr til udmalkning af rameelk skal vaere helt rent. Det geel-
der bade malkeszettet og malkespanden. Det skal renggres effek-
tivt efter hver malkning og opbevares under gode hygiejniske for-
hold. (sperg landmand, hvordan de vasker malkeudstyret)



http://ec.europa.eu/agriculture/index_da

Klip 2

Renggaring af patter og yver
Paseetning af spandemalker
Udmalkning af rameelk

Meelken heeldes over i meelketanken til kalve-
maelk og laget lukkes

Udmalkning af den farste rameelk skal helst ske indenfor 5-6 timer
efter keelvning. Herefter falder koncentrationen af aktive antistoffer i
maelken

Den nykeelvede ko skal forberedes godt. Yver og patter renggres
far malkesaettet seettes pa. Husk ogsa pattedyp efter malkning.

Efter udmalkning ma rameelken ikke sta utildeekket i fx spande,
fordi der sa er stor risiko for at den bliver forurenet med g@dning.

2. Kvalitetstjek

Klip 1

Peter viser Brix-maler
Man ser maling af maelken med brixmaleren

Neerbillede viser 22

Efter udmalkning skal ramaelken undersgges for, om den har et
tilstreekkeligt indhold af antistoffer. Typisk har op mod en tredjedel
af kgerne i en besaetning for lavt indhold af antistoffer i maelken.
Kvalitetstjekket gares mest sikkert med en Brix-maler og vaerdien
skal helst vaere minimum 22.

Pasteurisering

Er det noget vi kan vise? — fx heelder maelken i
pasteuriseringsmaskinen??

Man kan godt pasteurisere rameelk ved at opvarme den til 60 gra-
der i 30 minutter. Men det kreever en meget preecis styring af tem-
peratur og tid. Ellers risikerer man at gdelaegge antistofferne. Og
hvis den er under 60 far man ikke slaet bakterierne ihjel.

3. Opbevaring af rameelk

Klip 1

Peter star med en flaske med ramaelk.

Kgleanlzeg til rdmaelk (kan ikke huske om det
er der eller der fyldes direkte i kassette, der
nedfryses)

Ramaelk kan udfodres lige efter udmalkning, men husk at udfod-
ringstemperaturen, sa stadig skal vaere mindst 40 grader.

Klip 2 Peter kommer gdende og seetter meelk ind i Men som regel vil ramaelken skulle opbevares til senere udfordring.
kgleanlzegget eller haelder meelk i kassette, | s& fald skal den kgles ned lige efter udmalkning, s& man undgar
som leegges i fryser bakterievaekst. Bakterier vokser nemlig virkelig godt i rAmaelk.
Fryser med kassetter Man kan opbevare rameelken pa frost. Sa er holdbarheden op til et

' ar. Man kan ogsa opbevare den pa kgl ved 1-3 grader. Sa har den
en holdbarhed pa op til en uge.

Klip 3 Fyldestation, kassetter, engangsposer. Alt det udstyr, som man bruger til handtering og opbevaring af ra-

Fryser abnes og man ser Peter leegge tomme
kassetter ned.

maelken, som fx kassetter og fyldestation, skal konstant holdes rent
ved hyppig renggring. Rengjorte og tomme kassetter kan eventuelt
opbevares i fryseren.




Neerbillede af hand der leegger kassetter ned.

4. Udfodring
Klip 1 Optegning og opvarmning Optening og opvarmning af rdmaelken skal ske skansomt for ikke at
_ o gdelaegge antistofferne. Det kan enten ggares i vandbad pa maks.
Kassette lzegges i vandbad eller seettes i mi- 56 grader eller i mikrobglgeovn ved maks. 350 W. Ramaelken skal
kroovn. opvarmes til 38-40 grader. Kontroller temperaturen med termome-
Peter kontrollerer temperaturen med termome- ter.
ter
Nzerbillede af hand og termometer, der viser
40 grader
Klip 2 Vi ser meelkefodring af kalven med handsker | Alt det gode arbejde med udmalkning, kvalitetstjek og opbevaring
. _ af ramaelken kan veaere spildt, hvis procedurerne for udfodring ikke
Pff‘lar star | kalv?lkztkeni:; og viser de rene er gode nok. S& ogsé& her gaelder det om at holde hygiejnen i top og
skale (evt. sutteflasker safremt de er der) sikre, at kalven optager en tilstraekkelig maengde ramaelk.
Panorering hen forbi rene skale . :
g Skale, suttespande eller sutteflasker skal veere rene ved udfodring
Vask af Skéle Og narresutter Og VaSkes efter hvel‘ m%lkefodnng
Husk ogsa, at narresutter skal ggres rene hyppigt. Ellers kommer
maelkebelaegninger pa dem, som bakterier kan vokse i.
Afslutning Peter runder af foran en boks (bokse) med Nu har vi set pa, hvordan den nyfgdte kalv kan sikres en god start

sunde kalve.

Neerbillede af sunde veltilpasse kalve, evt. som
lgber rundt og leger

ved, at man har en god hygiejne og behandler rameelken korrekt..
Betragt hele proceduren som en sammenhaengende kaede fra ud-
malkning til udfodring og serg for, at der ikke er et eneste svagt led,
som kan fa en ellers steerk kaede til at briste.




