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SMITTEBESKYTTELSE

1. RAMZALKSHANDTERING

1. Malkeudstyr til udmalkning af ramaelk skal vaere helt rent.
Det geelder bade malkeszettet og malkespanden. Brug
helst separate malkesat, der kun bruges til malkning af
nykalvere. Det skal rengeres effektivt efter hver malkning
og opbevares under hygiejniske forhold.

2. Den nykzlvede ko skal forberedes godt. Yver og patter
rengeres for malkesaet pasaettes. Husk ogsa pattedyp efter
malkning.

3. Udmalkning af den ferste ramalk skal ske inden for 5-6
timer efter kaelvning. Underseg, om ramalken har et
tilstreekkeligt indhold af antistoffer.

4. Efter udmalkning ma ramaelken ikke sta utildaekket.

5. Givden nyfedte kalv 3-4 liter god ramaelk sa tidligt som
muligt efter fedsel og altid inden for 5-6 timer.

Ramalk kan udfodres lige efter udmalkning. Udfodrings-
temperaturen skal vaere mindst 40 °C.

Nar ramaelken skal opbevares til senere udfodring, skal den
keles ned lige efter udmalkning, sa man undgar bakterie-
vaekst. Ved opbevaring pa kel kan ramaelken holde sig et
degn. Ved opbevaring pa frost er holdbarheden op til et ar.

. Optening og opvarmning af ramaelk skal ske skansomt for

ikke at edelaegge antistofferne. Optening kan ske i vand-
bad pa maks. 56 °C, og opvarmning kan ske i mikrobelge-
ovn ved maks. 350 W. Melken skal opvarmes til 40-42 °C.
Kontroller temperaturen med termometer.

. Altudstyr, der bruges til handtering og opbevaring af

ramalk (fx kassetter og fyldestation), skal konstant holdes
rent ved hyppig rengering. Skale, suttespande og sutte-
flasker skal veere rene ved udfodring og vaskes efter hver
malkefodring. Narresutter skal rengeres hyppigt.
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2 Pkt. Supplerende kommentarer

God hygiejne ved al handtering af ramaelk er vigtig for spaedkalvens muligheder for at fa en sund
og produktiv start pa livet. Spadkalve er meget modtagelige for smitte lige efter fedslen, da

de fedes uden beskyttende antistoffer. Desuden er tarmen steril ved fodsel og er derfor meget
modtagelig for sygdomsfremkaldende bakterier og virus.

1.

2. Vedudmalkning, opbevaring og udfodring er det vigtigt at begreense forurening af ramaelken.

Jo tidligere koen malkes efter kaelvning, des mere koncentreret er ramaelken. 5-6 timer efter kaelv-
3 ning falder koncentrationen af aktive antistoffer. Brug derfor kun de bedste portioner ramalk til
- de nyfedte kalve. Tjek kvaliteten med fx en Brix-maler. Veerdien skal helst vaere over 22. Typisk
har op mod en tredjedel af keerne i i en besatning for lavt indhold af antistoffer i maelken.

4. Hvis maelken star utildeekket er der stor risiko for, at den bliver forurenet med bl.a. gedning.

Kalvetarmens evne til at optage antistoffer falder hurtigt efter fedsel. En time efter fedsel opta-

5. ges ca. 50 pct. af antistofferne og efter 5-6 timer kun ca. 30 pct.

6 Den heje temperatur sikrer, at kalvens bollerende lukker, sa malken kommer ned i leben og ikke
- i vommen.

7 Bakterier vokser ekstra godt i ramaelk. Man kan opbevare rdmelken pa frost, sa er holdbarheden

op til et ar. Man kan ogsa opbevare den pa kel ved 1-3 °C, sa har den en holdbarhed pa 1-3 dage.

Grundprincipper for rengering af udstyr til ramalk: Afskyl med vand. Seet udstyret i bled i en
8 alkalisk seebeoplesning. Vask alle skidt- og melkerester af med en berste. Skyl med rent vand og
- stil til afdrypning. Udstyret neddyppes i en desinfektionsoplesning. Stil udstyret til terre pa et
rent sted. Husk at vende bunden opad pa skale.

Rengjorte og tomme kassetter til ramalk kan eventuelt opbevares i fryseren. Narresutter skal
9 gores rene hyppigt, ellers kommer der malkebelaegninger pa dem, som bakterier kan vokse i.
- Det geelder om at holde hygiejnen i top samt sikre, at kalven optager en tilstreekkelig mangde
ramealk.

Man kan pasteurisere ramaelk ved at opvarme den til 60 °Ci mindst 30 minutter og op til 60
10. minutter. Men det kreever en meget praecis styring af temperatur og tid, ellers risikerer man at
odelagge antistofferne, og hvis den er under 60 °C, far man ikke slaet bakterierne ihjel.

Den nyfedte kalv kan sikres en god start, nar man har en god hygiejne og behandler ramalken
11.  korrekt. Betragt hele proceduren som en sammenhangende kade fra udmalkning til udfodring
og sorg for, at der ikke er et eneste svagt led i kaeden. Side 2/2
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