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Disposition

> Resultater fra mikrobiologisk screening af ramcelk |
mMaj-juni sidste ar

> Litteratur om varmebehandling af kolostrum

> Forslag til nyt forseg
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Undersaqgelse af den mikrobiologiske
kvalitet af ramcelk - maj-juni 2013
Formal:

> Screening af ramcaelk for indhold af bakterier i danske
malkekvaoegsbescetninger

> Hvor ligger vi | forhold til standarder?

>Hvad sker der ved opbevaring?

MERE FOKUS PA SMAKALVE 7.MAJ 2014
METTE MARIE LOKKE 3



/ AARHUS
N  UNIVERSITET

INSTITUT FOR FODEVARER

Forsaget

>Indsamlet 41 1. gangs-ramcelksprover fra 11
forskellige landmaeend, transporteret pd kel til Foulum
ved Institut for Husdyrvidenskab

> Lagringsforsag ved frost, 5 °C og 10 °C

> Total kim, kolibakterier, mcelkesyrebakterier
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Udvalg af bescetninger

>Der blev valgt 11 bescetninger, ligeligt fordelt p&
gdrde der blev vurderet af Rikke til at have hgj eller
lav hygiejne omkring handtering af kalvemcelk

> Alle er indsamlet af Rikke inden en time efter
malkning, for at fG sa retvisende billede som muligt

> Ingen robotter
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Overordnet

>Var 1/3 del af rdmcelken >100.000 i total kim i total
kim fra start og derfor ikke OKI!

Anbefalinger Total kim Total koliforme

Kolostrum <100.000 <10.000
(51og10) (4 10g10)

Fra McGuirks, 2004
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Total kim ved opbevaring pad kol
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Kolibakterier ved opbevaring pd kol
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Opbevaring pa frost

Optoning er foretaget |
laboratoriet og kan ikke
sammenlignes direkte
med forhold pd garden
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Sammenligning af resultater med
itteratur

>Malinger er pd niveau med andre videnskabelige
undersagelser

> Kun mcelk direkte fra yveret er meget lavt | kim tal

> Ikke meqget litteratur om opbevaring
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Varmebehandling

> Varmebehandling er en kendt teknik til at mindske
mikrobiologi - uden brug af kemi

> To grupper i USA har forsket en del |
varmebehandling af ramaeelk

> De sidste par ar er der kommet mange nye artikler,
som alle konkluderer nogenlunde det samme
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Effekt af varmebehandling

> P& bakteriedrab
> Skal reduceres nok - jo varmere og jo lcengere tid, des mere effektivt

> P& immunoglobuliner (IgG)
> Skal stadig veere aktive

>Pd viskositet
> Md& ikke klumpe, skal kunne sutteflaske/sondefodres

>Pd kalven
> Det ekstra arbejde skulle gerne have en positiv effekt pd kalven
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Tab af |[gG og foragelse af viskositet

>Fra 63°C og over er der betydeligt tab af IgG og

foregelse af viskositet | nogle batche
> (R&mcelk har meget stor variation)

>Ved 60°C 1 op til 2 timer sker der ikke vaesentligt tab

af IgG eller foragelse af viskositet

> (Et lille tab ses nogen gange og er afhcengigt af koncentration, jo hojere
IgG, jo mere tab)
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Bakteriedrab

> Hgjere temperatur giver selvfglgelig starre drab, 58°C
er for lidt

>Men vi kan ikke gd over 60°C pga. IgG og viskositet

>60°C i 30 eller 60 min anbefales, de nyeste artikler
viser at 30 min giver nok bakteriedrab
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Effekt pd kalven

>Flere af undersagelserne viste en god effekt pd
kalvens sundhed af varmebehandling af kolostrum

>Man ved ikke hvorfor, er det pga. bakteriedraber eller
er det fordi IgG bliver mere effektivt ved
varmebehandling?

> Flere undersagelser antyder, at det ikke kun er
bakteriedrab
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Forskningen er ganske klar om
varmebehandling af kolostrum:
>60°C i 30 min giver nok bakteriedrab og mindsker

ikke funktionaliteten af kolostrum og har en gavnlig
effekt pa kalven

> ..rent praktisk betyder det, at det er vigtigt at kunne
styre temperaturen

> ..rent forskningsmaessigt er nceste step at finde ud af
hvorfor det har en gavnlig effekt pa kalven, men det
kKrcever et storre projekt
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Men hvorfor er der sa hajt indhold af
bakterier i ramcaelken?

> Rikkes vurdering 1 gode og
ddrlige landmaend holdt ikke

> Men der VAR forskel p&
landmcaend - vi ved bare ikke
hvad den skyldes

> Hvis vi anbefaler at gemme
hoj-1gG ramcelk i en ‘bank’,
sa skal den ogsa have hgj
mikrobiel kvalitet
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“Fejl-kilder”

> Gadningsforurening
> Patter, yvere, haender, skdle

> Vaskeprocedure
> Vand - desinfektion - vand - tarring

> (Handtering af mcelk)
> (Opbevaring)

> (Temperatur)

> (Opvarmning)



Beholder Totalkim Totalkim Coli Coli

AARHUS
/V ONIVERSITET 0 dage 7 dage 0 dage 7 dage
INSTITUT FOR FODEVARER Stal 3,80 6,16 1,67 511
Plast 4,76 7.65 2,96 6,98

Indikationer af effekt af spand

> Der var signifikant effekt af stal/plast. MEN der var ganske f& der brugte
begge spande, det kunne blot vaere en landmands-effekt

> For at sige at det er en spand-effekt og ikke en landmands-effekt kraever
det at samme bescetning bruger forskellige slags spande
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Forslag til nyt forsaq:

> Effe
> Effe
> Fors

<t af vejledning i korrekt handtering
<t af spandtype

<el pa effekt ved ‘gode’ og ‘darlige’ landmaend

> Sidste ars forseg bruges som ‘kontrol’ - skal derfor

udferes pd samme made
> Gode og darlige i sidste forseg
> Vejledning i handtering

> Plast

og metal ved hver landmand (nye eller slidte?)
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Perspektiver | forsaget

>Hvis man ikke varmebehandler, kan man sa gore
noget andet?

>Virker det at vejlede om hygiejne i handtering af
ramecelk?

> Kan gode landmcaend blive endnu bedre?

> Kan darlige landmcaend hjcelpes til at blive bedre?

> Er det bedre at bruge stalspande fremfor plast, selvom
de rengoares pd helt samme made?
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