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Vertretung der
Milchwirtschaft in Sudtirol

Akkreditiertes

Milchwirtschaftliches Labor

Hofberatung fur
Milchlieferbetriebe
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B Beratung fiir handwerkliche
Milchverarbeitung, insbesondere
| fur Alm- und Hofkasereien
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Gliederung

= Problembeschreibung

= |dentifizierung und Beschreibung der
Nachgarungserreger

= Bekampfungsstrategien

= Konkrete Empfehlungen/VorbeugemaBnahmen
(Zusammmenfassung)
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Handwerkliche Hersteller

« Sennalmen
— 67 aktive Milchviehalmen

— Vorwiegend Schnittkase, aber auch Graukase und Butter
aus Rohmilch

— Ca. 2,5 Mio kg Milch/Jahr
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Handwerkliche Hersteller

* Hofkasereien
— Rund 80 Hofkasereien im ganzen Land verteilt

— Vorwiegend Schnittkase, aber auch Weichkase und
Spezialitaten aus Rohmilch

— Ca. 2,5 Mio kg Milch/Jahr

QUALITAT o
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Besondere Risikobereiche

strukturell aktionell

EIENEIEEE
Betriebe/Strukturen

Quereinsteiger

: : Personalwechsel
5 Mio kg Milch / 150 _ :
Realititen Rohmilchverarbeitung

gienische Qualitat ?

sensorische Qualitat?
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Besondere Risikobereiche

strukturell aktionell

EIENEIEEE

: Quereinsteiger
Betriebe/Strukturen

Personalwechsel

5 Mio kg Milch / 150 _ :
Realititen Rohmilchverarbeitung




Halbharter Schnittkase

Vorwarmen Dicklegen Vorkasen Nachwarmen | Ausrihren

Prozessparameter:

= Kultur: thermophiles/mesophiles Gemisch
= Bruchwaschen: 5-10 %

= Nachwarmtemperatur: 42 °C

=  Gesamtauszug

= Pressen: Auflagegewichte 12 kg

= LaibgroRe: d=30cm /5-6 kg



Halbharter Schnittkase




Junger Kase (3 Monate)

Beliebtheit

Rohmilch
Pastmilch
Pastmilch
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HH-Schnittkdse - Sensorik

Alter Kase (6 Monate)

Beliebtheit

Thermisierte Milch

Pastmilch
Pastmilch
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Rohmilchkase

Welche Produkte sind betroffen?
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Problematik Nachgarungen und
fehlerhafte Aromaentwicklung
bei Rohmilchschnittkase

Welche Produkte sind im besonderen Malde
betroffen?

Halbharte Alpkase, die langer als 3 Monate reifen

(die Auspragung des Fehlers nimmt in der Regel mit dem Alter zu);
Kritischer Punkt: Wechsel Alpkeller > Keller am Hof; auffallend in
der Praxis: Betriebe mit langen Milchleitungen (Absauganlagen)
haufiger betroffen

Schnittkase von Hofkasereien, die langer als 3
Monate reifen



Problematik Nachgarungen und
fehlerhafte Aromaentwicklung
bei Rohmilchkase

Wir sprechen grundsatzlich von ,,milqRs
welchen mit Mahhahmen in der Phase

begrenzt entgegengewirkt werden K

Hauptverursacher (kasereischad
= Buttersaurebakterien
= Propionsaurebakterien

» wilde Lactobazillen*
(Lactobacillus parabuchneri)




Propionsaurebakterien
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Propionsaurebakterien

Fehler im Schnittbild, braune Tupfen

Fehler im Aroma:
o SuBlich
=  Atypisch
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In der Praxis oft ,,gemischte Garungen*
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Propionsaurebakterien

Was wissen wir?

= Grampositive Stabchen (unregelmabige Zellform)
* Anaerob (aerotolerant)

= Keine Sporen

= Unbeweglich

= Katalase positiv

= Optimale Wachstumstemperatur ca. 30 °C
(bei 14° C noch gut)
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Propionsaurebakterien
Was wissen wir?

Vorkommen:

Magen und- Darmtrakt von Wiederkauern/Kot
Silage

Garendes Pflanzenmaterial

Umfeld der Schweinehaltung (Nutztierhaltung)
Garende Milchreste/Molkereste
Stallumgebung > Melkanlage

Kase

Kaseschmiere
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Propionsaurebakterien

Was wissen wir?

6 klassische ,,milchwirtschaftliche Arten:

= P acidopropionici

= P cyclohexanicum

= P. freudenreichii (60-70 % der Prop in Rohmilch)
» P jensinii (rund 25 % der Prop in Rohmilch)

= P. microaerophilum

= P thoenii
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Was wissen wir?

Stoffwechselwege

A) Klassische Laktatfermentation
3 Laktat > 2 Propionat + 1 Acetat + 1 CO, ,1 H,0

B) Kofermentation von Milchsaure und Asparaginsaure
3 Laktat + 6 Aspartat > 3 Acetat + 3 CO, + 6 Succinat + 6 NH,

Aspartaseaktivitat stammspezifisch! > erst im Zuge der
Reifung moglich da Aspartat aus der Proteolyse benotigt
wird = selektiver Vorteil solcher Stamme bzgl. Wachstum
im alteren Kase




Sennereiverband Sddtirol

PI‘O plonsau Fre- NaChga r'u ng alS Federazione Latterie Alto Adige
Faktorenproblem

rvice rund um die Milch - Al servizio del settore




I

Sennereiverband Sddtirol

AU Sga N gS be laStU N g d er M] lC h Federazione Latterie Alto Adige
m 'i t P S B Service rund um die Milch - Al servizio del settore latte

Problematik:

= Schadensschwelle liegt im Bereich der Bestimmungsgrenze der
Analysemethoden, (auch bei Werten uber 100 KbE/ml in der Milch
nicht immer fehlerhafte Kase und bei Milchen mit unter 10 KbE/ml
Fehler moglich)

= Schlechter Zusammenhang zwischen KbE/ml Milch und KbE/g Kase
= Kultureller Nachweis auf Lactat-Agar benotigt viel Zeit (7 bis 10 Tage)

» Einzelwerte sagen wenig aus - regelmalige Untersuchungen
notwendig

Trotzdem
ZIEL IST DIE AUSGANGSBELASTUNG DER MILCH SO NIEDRIG WIE
MOGLICH ZU HALTEN (ZIELWERT unter 10 KbE/ml)! F
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,Wilde Lactobazillen* Federazione Lateri Alto Adg
(Lactobacillus parabuchneri)

Was wissen wir?

= Wesentlicher Faktor fur die Histaminbildung im
Kase wahrend der Reifung > Histamin reizt die
Schleimhaut im Mund > Geschmacksfehler
brennend, beiBend oder ,,scharf*

= Bei Einnahme von uber 100 mg Histamin pro
Mahlzeit sind bereits gesundheitliche Beschwerden

zu erwarten; Grenzwert fur Kase immer wieder in
Diskussion



Sennereiverband Sddtirol

,,Wi lde LaCtObaZi llen “ Federazione Latterie Alto Adige
(Lactobacillus parabuchneri)

Service rund um die Milch - Al servizio del settore latte

Was wissen wir?

Hitzeresistenter Keim, obligat heterofermentativ

Keim kommt ahnlich wie PSB aus dem Stallumfeld
(Einnistung Melkanlage)

Schadensschwelle sehr tief (selbst unterhalb der
Bestimmungsgrenze von 50 KbE/g sind Schaden zu
erwarten

Hohe Biodiversitat im Kase (es setzen sich nicht
einzelne Stamme durch)

Im unseren Labor zur Zeit noch nicht untersucht
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fehlerhafte Aromaentwicklung
bei Rohmilchschnittkase

Propionsaurebakterien Lactobacillus parabuchneri

4

fur beide gilt

Ausgangsbelastung in der Kasereimilch so gering wie moglich halten!

UNSER VORTEIL: Empfohlene Mahinahmen im Bereich Milchgewinnung
gelten fur beide Problemkeime
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Propionsaurebakterien uf Lb. parabuchneri

Milchgewinnung Kesselmilch
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Zusammenfassung: Sennereiverband Sidtirol

Federazione Latterie Alto Adige

Empfehlungen zur Vorbeugung
von Nachgarungen

: L Hygiene im
Stallhygiene optimieren Melkbereich

Beobachtung (Liegeflachen, S
optimieren

der reifenden Kase Erjtrlg‘:gsgﬁen' (Anlagenteile auch

aullen reinigen)

Wartung der Regelmallige Reiniung
Melkanlage: Austausch Vakuumleitung,

von VerschleilRteilen versteckte Oberflachen,
(Dichtungen, Schlauche) Hahne, Stutzen...

Sorgflatige

Euterreinigung und
Euterpflege




Zusammenfassung:
Empfehlungen zur Vorbeugung
von Nachgarungen

Vorspllgang mit
Frischwasser vor jedem
Melken

Alternierende
Reinigung
sauer/alkalisch,
Dosierung regelmafig
Uberprifen

Luftsaugen beim
Melken minimieren

Melksystem entleeren
(Zitzenbecher
Sammelgefal,
Druckleitung...)
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Anlage warm (bis 40 °C)
vorspllen,
Hauptspllgang mit
Temp. Ende Reinigung
mind. 50°C

Regelmalige
Untersuchung

der Sammelmilch auf
Propionsaurebakterien
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Checkliste Melkanlagen in Rohmilchverarbeitungsbetrieben

= Untersuchungsergebnisse Milch- und ggf. Produktproben
kontrollieren/besprechen
= Probleme mit Nachgarungen bei Kase vorhanden?
= Stallhygiene begutachten (Liege- und Laufflachen,
Futtertisch, Futterlagerung, Trankbecken, Einstreu,
Triebwege, andere Tierarten?, usw.)
= Arbeitskleidung beim Melken/Personalhygiene ansprechen
= Hygiene Melkbereich begutachten (Melkplatz/Melkstand,
Milchkammer, evtl. Milchlagerraum, evtl. Lieferfahrzeug)
= Melkarbeit (aktuelle Praxis) und Melkhygiene besprechen
Hygienekontrolle der Melkanlage nach ,Weg der Milch“:
=  Gummiteile, Zitzengummi, Schlauche
= Dichtungen, versteckte Oberflachen, Schlauchschellen,
Ventile
=  Milchleitung und evtl. Milchhahne, Endeinheit
=  Milch-Druckleitung
= Milchlagergefall, Kihlung
=  Vakuumleitung




= Reinigung und Desinfektion der Anlage:

= Aktuelle Reinigungspraxis (Manuell, Automatisch,
Mittel...)

= Wassertemperatur exakt erfassen (Ende Reinigung
mind. 50°C)

= Wassermenge/Dosierung Reinigungsmittel
Uberprifen

= Uberpriifung mechanische Reinigungswirkung im
Milchsystem (Reserveleistung Anlage (40er Leitung
mind. 450 L/min; 50er Leitung mind. 560 L/min)

= Birsten und Reinigungsutensilien Gberprifen

= Restwasser/Entleerung/Zitzenbecher- bzw.
Melkzeuglagerung

= Alternierende Reinigung empfehlen

= Evtl. Wasserharte/Leitfahigkeit Gberprifen

= Zukauf von betriebsfremder Milch?

= Tiere mit Euterproblemen vorhanden? (Euterpocken,
Narben usw.)

= Zustand von Wasserschlauchen lberpriifen
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Nahezu auf allen Almen, die geschlossene Melksysteme verwenden
freiwillige Untersuchung auf Propionsaurebakterien in der Kesselmilch
durchgefihrt; Werte liegen grolStenteils zwischen < 10 und 20 pro ml

Empfohlene Malinahmen im Bereich der Melkhygiene und
Melkanlagenreinigung werden vermehrt umgesetzt

Kasequalitat und Kasestabilitat bei langerer Reifung verbessert sich

Untersuchungen auf PSB haufiger durchfiihren

Standige Baustelle in der Rohmilchverarbeitung:
Melkhygiene optimieren!




Vielen Dank fiir die
Aufmerksamkeit!
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