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For den nyfødte kalv er det vigtigt at få råmælk af god kvalitet kort 
tid efter kælvning. God kvalitet betyder højt indhold af antistoffer 
(immunglobuliner, IgG) og lavt indhold af bakterier. I dette projekt 
bliver råmælkens kvalitet undersøgt.  

Baggrund for forsøg 

I et samarbejde mellem Videnscenter for Landbrug, Kvæg, Vestjysk Landbofor-
ening og Aarhus Universitet blev råmælkens kvalitet undersøgt. 125 prøver blev 
udtaget inden for det første døgn efter kælvning, og i ca. 1/3 var IgG-koncentra-
tionen under det anbefalede indhold på 50 mg/ml. 

Forskellige brixmålere og densitetsmåling (kolostrometer) blev sammenholdt 
med det faktiske indhold af IgG, og alle brixmålerne viste en stærk sammen-
hæng med proteinindhold og knap så stærk med IgG. Sammenhængen mellem 
kolostrometret og råmælkens proteinindhold var ikke lige så stærk som brix-
målingernes, da densiteten også afhænger af råmælkens fedtindhold. Råmælk 
med meget højt fedtindhold har således lavere densitet end råmælk med lavt 
fedtindhold. 

Vi har også undersøgt indholdet af bakterier i 41 råmælksprøver under opbeva-
ring ved 5 °C eller 10 °C i op til 7 dage. I gennemsnit lå total kim lige efter malk-
ning på 4,5 log

10
 CFU/ml, hvilket er et acceptabelt niveau under 100.000 CFU/

ml (5 log
10

 CFU/ml), men næsten 30 % af prøverne havde total kim over det an-
befalede niveau og efter 3 dages opbevaring ved 5 °C var råmælken i gennem-
snit oppe på 5,6 log

10
 CFU/ml. 

De niveauer, vi finder både for indhold af antistoffer og bakterier, er i overens-
stemmelse med, hvad der er rapporteret i andre videnskabelige undersøgelser. 

Konklusion
Kvalitetsvurdering af råmælk ved anvendelse af 
brixmålere kan bruges som en hurtigmetode på 
gården inden råmælken gives til den nyfødte kalv. 
Brix hænger tæt sammen med mælkens totale pro-
teinindhold og er et bedre mål for det end kolostro-
metermåling. Proteinfraktionen i råmælk består 
også af andre proteiner end immunglobuliner, og 
hverken brix eller kolostrometer er derfor det san-
de mål for immunglobuliner. 

Indholdet af bakterier i de undersøgte råmælksprø-
ver var højt, men holdt sig gennemsnitligt under 
de anbefalede niveauer ved opbevaring ved 5 °C 
i maks. 1 døgn. Det er derfor vigtigt at sikre en høj 
hygiejne i forbindelse med håndtering af råmælk 
og at have styr på opbevaringstemperaturen. 

De undersøgte hurtigmetoder til test af immunglobulinindhold i råmælk på gården. Kolostrometer til måling af 
densitet til venstre. Forskellige brixmålere til højre, hvor den øverste er en manuel kikkertmodel og de to nederste 
er digitale. 
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Sammenhæng mellem densitet målt med kolostrometer og indholdet 
af IgG. Råmælk med et IgG indhold over 50 g/L regnes for god. Densi-
tet over 1045 bruges normalt som acceptabel grænse ved kvalitets-
kontrol.

Gennemsnitligt total kim indhold i de undersøgte råmælksprøver efter 
opbevaring ved 5 °C eller 10 °C. 5 log10 CFU/ml anses som acceptabel 
grænse. 

Sammenhæng mellem brix –målinger og indhold af IgG. Råmælk med 
et IgG indhold over 50 g/L regnes for god. Brix 22 bruges normalt som 
acceptabel grænse ved kvalitetskontrol.
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http://europa.eu/legislation_summaries/agriculture/general_framework/l60032_en.htm

