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Kurzbericht 2020 - project ITF - Milk

Das Projekt hat sich als Ziel gesetzt, erstmalig den freien Anteil von einzelnen Fettsduren in der Milch separat spektral zu mes-
sen und mit anschiefRender «large scale» Anwendung agronomische Bewertungen beziiglich Milchgeschmack zu ermaoglichen.

In einer ersten Projektphase werden Spektralvorhersagegleichungen fir die wichtigsten Fettsduren (C:4 bis C:24; insge-
samt 16) entwickelt. AnschlieBend werden statistische Untersuchungen zwecks Detektion von potentiellen Einflussfaktoren

durchgefihrt und interpretiert.

Im Jahr 2020 wurden 250 Referenzanalysen zwecks Entwicklung von Spektralmodellen fiir die wichtigsten Fettsduren durch-
gefiihrt. Wichtigste Erkenntnis dabei war, dass unabhéngig von der Melktechnik, der Tierrasse oder der Herkunft der Proben
(Sammelproben aus dem Milchtank, Einzelkuhprobe oder deren geografische Herkunft) fiir eine ganze Reihe Fettsauren die
Detektionsgrenze vom Laboruntersuchungsgerdat GC-MS/MS (Gaschromatographie — Tandem Massenspektrometrie) nicht
Uberschritten wurde. Nur fir die in héheren Mengen in der Milch vorkommenden Fettsduren C:16 und C:18 konnten zu die-
sem Zweck zundchst zufriedenstellende, hohe Konzentrationen von freien Anteilen der Fettsauren registriert werden. Zum
einen kann man daraus nun ableiten, dass die grofRtenteils nach dem Zufallsprinzip ausgewahlten Herkunftsbetriebe der
Milchproben im Durchschnitt eine recht gute Milchqualitdt aufweisen und zum anderen, dass dem Projekt dadurch nun eine
Reihe von verwertbaren Referenzproben bei der Spektralmodellierung fehlen.

Aufbauend auf diesen sehr wichtigen und zunichst etwas unerwarteten Erkenntnissen wurde beschlossen, bei den an-
schliessenden Referenzproben tber den Umweg von imitierter mechanischer Belastung der Milch beispielsweise durch
Schitteln sowie sukzessivem Erhitzen und Einfrieren, die Gehalte vom freien Anteil der Fettsduren kinstlich zu erhéhen.
Diese erhohten Werte werden dann anschliessend bei der Entwicklung von Spektralmodellen eingesetzt. Man geht nach
aktuellem Kenntnisstand davon aus, dass diese artifiziell erzeugte Lipolyse alle anderen, in der Praxis auf natirliche Weise
vorkommende Variabilitat und einflussnehmende Effekte deutlich iberlagern wird und mit diesem Ansatz fiir die ganze Liste
an ausgewdhlten Fettsauren (C:4 bis C:24) Vorhersagegleichungen mit ausreichender Genauigkeit (bspw. chemometrischer

Parameter «ratio of perfomance deviation»; RPD > 3) entwickelt werden kénnen.

Parallel zum Chemometrik Teil dieses Projektes wurde eine moglichst breit aufgestellt, agrartechnische Literaturanalyse hin-
sichtlich Melktechnik gestartet. Je nach Projektverlauf kdnnten in einer ersten Phase ausgewahlte EinflussgrofRen zunachst

exklusiv mit dem freien Anteil von C:16 und C:18 auf Relevanz getestet werden.



