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lever godti rame

Kvalitet: Bakterier vokser godt i ramaelk
og hvis du ikke handterer ramaelken kor-
rekt, risikerer kalven at fa alt for mange
bakterier med sit farste maltid.

Af: Mette Marie Lakke',
Rikke Engelbrecht?,

Bent Borg Jensen’,

Ricarda Margarete Engberg?®,
Lars Wiking'

'Institut for Fedevarer, Aarhus
Universitet, AU-Foulum

*Vestjysk
Landgoforening

*Institut for Husdyrvidenskab,
Aarhus Universitet, AU-Foulum

Den nyfedte kalv skal hur-
tigst muligt efter fodslen have
ramaelk af god kvalitet. Men
hvis nykalverens rameelk har
for lavt antistofindhold, hvad
skal man sa give kalven? Er
der en anden nykalver med
god rdmaelk? Hvordan kan
man bedst gemme oversky-
dende god rameelk?

I et nyligt afsluttet projekt
gennemfort i samarbejde mel-
lem Vestjysk Landboforening,
Seges og Aarhus Universitet
blev kvaliteten af dansk ra-
melk undersegt. Vi fandt hgje
niveauer af bakterier i mange
af prgverne, og kun i prover,
der var handmalket direkte
i provebaegret, var der me-
get lave kimtalsniveauer. Lige
meget hvordan man héndte-
rer ramalk pa garden, er ri-
sikoen for forurening altid til
stede og alt, hvad der kommer
i kontakt med rdmalken, kan
vere kilde til forurening.

Maksimum et degn pa kel
I vores forste undersogelse af

O
Generelle

anbefalinger
for ramaelk

® Udmalk ramaelk kort efter
kaelvning

® Tjek at antistofindholdet
er over 50 gram/liter

® Tildel kalven 3-4 liter
afhaengig af race

den mikrobiologiske kvalitet
undersogte vi 41 ramalkspro-
ver fra 11 forskellige garde. I
laboratoriet undersegte vi ef-
fekten af opbevaring ved 5 el-
ler 10 grader C i op til syv dage
og opbevaring pa frost i op
til to mdneder. Det viste sig,
at cirka 33 procent af prover-
ne allerede inden opbevaring
havde et hojere kimtal end
100.000 kim pr. ml, der er den
anbefalede gvre graense. Det
betyder, at de var sa forure-
nede, at rdmalken var uegnet
som maltid til en nyfedt kalv.

Undga for mange
bakterier i ramaelk

® Gem ikke ramaelk mere
end et degn pa kel

® Husk hygiejnen nar du
handterer ramaelk

® Stalspand kan hjeelpe,
hvis der stadig er for
mange bakterier

MAGASINET KVAG | APRIL 2015

~

Allerede efter opbeva-
ring en til tre dage ved 5 gra-
der C var det gennemsnitlige
indhold over den anbefalede
grense. Ved opbevaring ved
10 grader C, der let kan vere
i et koleskab, var niveauet al-
lerede efter én dag over den-
ne granse.

Ramaelk kan opbe-

vares i fryseren

Vores undersogelser viste, at
frysning var et godt alterna-
tiv til keleskab, men optenin-
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gen i vores studie er foregaet
i laboratoriet, og de forhold
kan formentlig ikke overfo-
res til praktisk kvaegbrug. Det
er altid vigtigt at kontrolle-
re fryserens kapacitet, sa ind-
frysningen kan ga hurtigt. Li-
geledes, i forbindelse med
opteningen, skal du overveje,
at ramalk, der opbevares i en
tynd beholder, er hurtigere at
opto end ramelk i en tyk be-
holder.

Optening af frossen ra-
mealk i mikrobglgeovn er
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Nyfadte kalve har brug for ramaelk af hgj kvalitet
- husk hygiejnen og pas pa for bakterierne vokser
godt i rdmeaelk. Foto: Anne Holm, Seges

Skift til stalspand kan
hjeelpe pa hygiejnen

Der var forskel pa, hvor for-
urenet ramalken var fra den
enkelte gard. Mange af de gar-
de, der have lave bakterietal,
brugte stalspande i stedet for
plastikspande. Derfor satte vi
et nyt mindre forseg i gang,
hvor vi valgte seks girde ud,
hvor den ene halvdel havde
generelt hgje kimtal i rameel-
ken og den anden lave kimtal.
Fra hver gard fik vi derefter
rameelksprgver malket enten i
en brugt stélspand eller brugt
plastspand og alle fik samme
vejledning i rengering.

Det viste sig, at de land-
meend, der 1a godt i den for-
ste undersogelse, ogsa 13 godt
i den anden undersogelse og,
at for dem var der ingen for-
skel pd at bruge enten plast-
eller stalspand. Derimod viste
det sig, at de landmeend, der
1a darligt i forste undersogel-
se, med fordel kunne skifte til
stalspande og komme naesten
ned pa niveau med de land-
meend, der klarede sig bedst.
Renggringen - og maske iseer
torringen af en stdlspand -
ser derfor ud til at veere lette-
re end af en plastspand.

Bakterieniveauet i ra-

meelk i din besaetning
Under alle omstaendigheder
er det en god ide at tage kon-
takt til en radgiver, du har
tillid til, s& I sammen kan fa
vendt handteringen af ra-
malk hos dig. En mikrobio-
logisk undersggelse af ramael-
ken efter udmalkning kunne
ogsad vare en god idé for at
finde ud af, hvordan det star
til med hygiejnen hos dig.
Hvis tallene generelt ligger
under 50.000 kim, sd er der
ingen grund til at endre ru-
tiner, og har du tal omkring
10.000, kan du veare stolt.
Hvis tallene derimod generelt
ligger for hejt, dvs. i neerhe-
den af eller over 100.000 kim,
sd kan det formentlig hjalpe
at fa rddgivning om hdndte-
ring af ramaelk og mdske skif-
te til stalspand.

Projektet skylder en stor
tak til de landmand, der
har leveret prover til vo-
res undersggelser. Uden
dem kunne det ikke lade sig
gore. Projektet var finan-
sieret af Den Europeiske
Landbrugsfond for Udvikling
af Landsdistrikterne og
Kvaegafgiftsfonden.

Gennemsnitlig total kim

1.000.000.000
vanskelig og sveer at kontrol-  at opte fros- 100.000.000
lere pa grund af uensartet op-  sen rdmeelk. —
varmning. Under optening  Hvorvidt over- £ 10000000
i mikrobglgeovn er rdmel- skydende ra- E @i °C
ken i midten af beholderen  melk skal fry- '_.g 1.000.000 =10 °C
stadig frossen, mens malken  ses, eller om s
langs kanterne bliver over- den skal pa 100.000 —po.0on
ophedet, hvorved rdmalkens  kel, kommer
proteiner - inklusive de vig-  helt an pa det 10.000 + T T T 1

set-up, der er
i netop din
besatning.

tige antistoffer - denature-
rer, og rameelken bliver klum-
pet (Wiking & Engelbrecht,

2009). Mikrobelgeovnen kan
anvendes til at opvarme op-
toet rdmaelk, men ikke til

Valget ber treeffes ud fra an-
tallet af kaelvninger og mulig-
heder i gvrigt i besatningen.
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Dage opbevaret

Figur 1: Rdmeelken ma ikke opbevares leengere end et degn pa kal,
ellers kommer der for mange bakterier. Koleskabets temperatur er vigtig,
idet bakterier vokser hurtigere ved 10 grader C end ved 5 grader C.
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