Freie Fettsauren in der Rohmilch:
Neuer Messparameter ab Mai 2019

Ab Mai 2019 wird das Milchkontrolllabor der ASTA die freien Fettsduren
routineméBig in der Tankmilch bestimmen und monatlich an alle Erzeuger
und Molkereien iibermittelt.

Sie konnen die aktuellen Messergebnisse auch taglich iiber
https://www.mellechlabo.etat.lu einsehen.

Die freien Fettsauren dienen nur als Information und werden nicht als
Qualitdtsparameter bei der Berechnung des Milchpreises verwendet.
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Abbildung 1
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Lipolyse der Milchfette durch enzymatischen Abbau zu freien Fettsauren

Triglycerid

Natilrliches oder
Mikrobielles Enzym

Was ist Lipolyse?

Der Gehalt an freien Fettsduren gibt den Grad der Fettveranderung wieder,
welcher durch Lipolyse hervorgerufen wird. Milchfett besteht im Wesentli-
chen aus Triglyceriden, die in Tropfchen angeordnet sind, umgeben von ein-
er Membran: Fettkiigelchen (Abbildung 1). Lipolyse ist der Abbau von Milch-
fettkiigelchen durch Enzyme, die als Lipasen bezeichnet werden. Dies fiihrt zu
einem Anstieg des Gehalts an freien Fettsduren in der Milch.

Freie Fettsauren, z.B
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Auswirkungen hoher Gehalte an freien Fettsduren auf Milch und Milchprodukte

Freie Fettsduren vermindern die Qualitat von Milch und Milchprodukten, da ein hoher Gehalt zu einem ranzigen und seifigen Geschmack fithrt. Man geht
davon aus, dass die Ranzigkeit durch die Anhdufung von Buttersdure und anderen kurzkettigen Fettsduren entsteht. AufSlerdem werden die Verarbeitung
und die Haltbarkeit von Milch durch hohe Gehalte an freien Fettsduren erschwert.

Konzentration der freien Fettsduren in Kuhmilch

Die Konzentration an freien Fettsduren in der Kuhmilch liegt im -
Sekretion durch das Euter mechanische oder

Normalfall zwischen 0,2 und 0,4 mmol pro 100 g Fett. Der Grenzw- thermische Aktivierung
ert, ab dem eine Veranderung des Geruches und des Geschmacks e

entsteht, liegt beiier bei 0,8-0,9 mmol pro 100 g Fett. Lipase
Sollte dieser Wert an freien Fettsduren iiber einen langeren Zeitraum
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(min. 3 Messwerte) {iberschritten sein, sollten Sie reagieren! O
Die Urspriinge der Lipolyse
Der Abbau von Milchfettkiigelchen erfolgt durch Enzyme (Li- O OO o q.
pasen), die entweder natiirlicherweise in der Milch vorliegen oder il

mikrobiellen Ursprungs sind. Thermische oder mechanische Fak- O P

toren kénnen jedoch die Membranen der Fettkiigelchen schwéchen O
und sie durch diese Enzyme leichter zerstérbar machen. Es gibt drei

Arten von Lipolyse: spontane, mikrobielle und induzierte Lipolyse

(Abbildung 2).

pontane Lipolyse wird verursacht durch Lipasen, welche

natiirlicherweise in die Milch abgegeben werden. Dieses freie Fettsduren freie Fettsduren freie Fettsiuren
Phanomen variiert je nach Tier, dem Laktationsstadium, dem hor-
monellen Zustand der Tiere und ihrer Milchleistung (hohere Lipol- spontane induzierte
yseraten bei niedriger Milchleistung - weniger als 10 kg/Tag). Die Lipolyse Lipolyse

Empfindlichkeit der Milch gegeniiber der Lipolyse steigt allmah-
lich ab dem 3. Laktationsmonat und dann stark bis zum 8. Monat (2
bis 3 Monate vor dem Trockenstellen). Die Milch junger Kiihe (erste A 00ildung 2 Die verschiedenen Urspriinge der Lipolyse - spontane, mikrobielle und induzierte Lipolyse




und zweite Laktation) ist empfindlicher gegeniiber
spontaner Lipolyse als bei dlteren Tieren.

Die Erndhrung hat ebenfalls einen Einfluss:
Sehr hohe Anteile an freien Fettsduren (in der
Grofienordnung von 3 mmol/100 g Fett) wurden
bei Kiihen gemessen, die am Ende der Laktation-
speriode Silagen von schlechter Qualitét erhielten
und keinen Zugang zu proteinreichen Konzen-
traten hatten. Grassilage, selbst von guter Qualitét,
verursacht tendenziell hohere Konzentrationen an
freien Fettsduren als bei Maissilage oder Heu. Er-
nédhrungsbedingter Stress am Ende der Laktation
kann daher die Erhohung der freien Fettsduren
begiinstigen.

Die Verringerung des Melkintervalls erhoht die
Empfindlichkeit der Milch fiir die Lipolyse, da die
Membran, die die Fettkiigelchen umgibt und diese
schiitzt, keine Zeit hat sich ausreichend zu bilden,
wodurch die Fettkiigelchen fiir die Lipolyse an-
falliger werden. Melkintervalle von mindestens 8
Stunden werden empfohlen.

ikrobielle Lipolyse ist mit Lipasen ver-

kntipft, die von bestimmten Bakterien aus-
geschieden werden, die sich bei niedrigen Temper-
aturen in der Milch entwickeln konnen (wie zum
Beispiel Pseudomonas). Das Vorhandensein dieser
Keime hédngt mit der Kontamination der Milch
wihrend des Melkens oder der Lagerung der Milch
zusammen. Mikrobielle Lipasen konnen den ther-
mischen Behandlungen widerstehen, die die Milch
wihrend der Verarbeitung durchlduft. Es ist daher
unerlésslich, eine gute Melk- und Milchlagerung-
shygiene sowie eine gute Reinigung der Anlage
und des Tanks zu haben, um das Vorhandensein
dieser Lipasen in der Milch zu minimieren.

Induzierte Lipolyse entsteht durch mechanis-
che und thermische Schocks, denen die Milch
wiahrend des Melkprozesses und der Lagerung
ausgesetzt ist. Diese fithren zur Zerstdrung der
Membran, die die Fettkiigelchen umgibt. Die Bes-
chddigung der Membran erleichtert die Wirkung
von natiirlich vorkommenden Lipasen. Man sagt,
dass diese Lipolyse induziert wird, weil sie durch
mechanische und thermische Beanspruchung der
Milch wéhrend des Pumpens, der Lagerung und
dem Transport verstarkt wird. Melkausriistung
kann daher die Lipolyse beeinflussen.

Anstieg der freien Fettsduren beim Melken

e Uberléngen der Rohrleitungen

e Ellbogen oder Gegengefille in der Milchleitung
e Hohe der Milchleitung und plotzliche Gefille

e Fehlfunktion der Milchpumpe

e Leerlaufen der Milchpumpe

¢ Undichtigkeiten und Schaumbildung

e Lufteinzug bei angehédngtem Melkzeug

Lufteinlass sollte vermieden werden. Regelmafiige
Wartung der Melkanlage gilt als wichtigste Vor-
beugung gegen Lipolyse.

Faktoren, die die Lipolyse im Tank fordern

e UbermiBiges Umriihren der Milch, wenn die
Milch die Schaufeln des Riihrwerks nicht be-
deckt

e Schlechte Einstellung der Riihrwerkshche und
der Riihrverzogerung

e Kiihlung zu langsam oder unzureichend

e iiberméafliger Temperaturanstieg wahrend der Milchlagerung
¢ gefrieren der Milch beim Abkiihlen (Zerstorung der Fettkiigelchenmembran)

Eine schnelle Kiithlung ist erwiinscht, ohne dass die Milch gefriert. Im Sommer ist die Lipolyse
tendenziell hoher, da Milch mehr gekiihlt werden muss und deshalb mehr im Tank bewegt wird.

Freie Fettsauren - Checkliste (Ouclle: v casei ch)

Kontrollpunkt

Der Service meiner Melkanlage wird jahrlich durchgefiihrt

Meine Melkanlage funktioniert gut - kein Milchschaum in der Endeinheit
Die Vakuumleitung hat ein regelméBiges Gefélle (weist keine Senken auf)
Die Entleerungsventile der Milchleitung sind am tiefsten Punkt montiert

Die Milch lauft entlang der Tankwand in den Tank (kein freier Fall; ohne Schaumbildung)

Die Mich wird korrekt gekiihlt (keine Eisbildung)

Das Riihrwerk luft erst wenn es komplett mit Milch bedeckt ist
Bei Melkende sind keine Butterkdrner auf der Milch

Ich reinige meine Melkanlage nach jedem Gebrauch

Ich benutze Reinigungsmittel fiir die Reinigung der Melkanlage

Nach der Reinigung spiile ich die Melkanlage mit Wasser mit Trinkqualitat

ch trenne Milch von medizinisch behandelten Kiihen ab
ch trenne Milch von Kiithen mit hormonellen Problemen ab
ch trenne Milch von ,altmelkenden” Kiihen ab

ch trenne Milch von Kiihen, welche nur 1 Mal am Tag gemolken werden, ab

Ich trenne Milch von Kiihen, welche weniger als 2 Liter pro Tag geben, ab
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Fiir eine erfolgreiche Selbstkontrolle sollten alle Kontrollpunkte mit ,JA" beantwortet sein C
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