Gesundheit

> Jarg Maurer

Untersuchung von Bestandesmilchproben in
Milchschafbetrieben

Die Schafmilch kommt der
aktuellen Entwicklung im
Bereich der Erndhrungsgewohn-
heiten sehr entgegen.
Hervorgehoben wird die
bessere Vertraglichkeit von
Schafmilch gegeniiber
Kuhmilch. Zudem verlangen die
Konsumentinnen und
Konsumenten heute auf dem
Markt nach etwas Speziellem.
Gesucht werden Produkte, die
in Bezug auf Herkunft und
Geschmack etwas Einmaliges
bieten.

Ostfriesisches Milchschaf. N

Mouton de race Frisonne.

(Photo: ALP)

Untersuchte Betriebe und Proben-
erhebung

n siidlichen Landern rund um das Mittel-
meer ist die Schafmilch schon seit jeher
ein fester Bestandteil in der Erndhrung.
Bei der Schafmilch handelt es sich um
ein 6kologisch sinnvolles Produkt. Die kli-
matische und topographische Landschaft
der Schweiz eignet sich gut fiir die Haltung
von Milchschafen und stellt somit eine op-
timale Art der Bodenbewirtschaftung dar.

Zwischen April und November 2005 wurden
auf 13 Milchschafbetrieben (Emmental, Ent-
lebuch, Aargau) monatlich Bestandesmisch-
milchproben (total 86) erhoben. Es handelt sich
dabei um Herden der Rassen Ostfriesisches
Milchschaf (3 Herden, 18 Proben), Lacaune
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In den letzten Jahren haben einige Betriebe in
der Schweiz, nicht zuletzt wegen der steigenden
Nachfrage nach Schafmilch und deren Pro-
dukten, von der Kuhmilchproduktion auf die
Schafmilchproduktion umgestellt und halten
oft Schatherden von mehr als 50 Tieren.

Ziele der Untersuchung

Die Ziele der Untersuchung bestanden darin,
unter schweizerischen Bedingungen produ-
zierte Schafmilch besser zu charakterisieren,
sowie mogliche Unterschiede der Milchzusam-
mensetzung der zwei am haufigsten in der
Schweiz gehaltenen Schafrassen (Lacaune, Ost-
friesisches Milchschaf) aufzuzeigen.

(6 Herden, 41 Proben) und solche mit Kreu-
zungstieren (4 Herden, 27 Proben). Die Herden
bewegen sich in der Grossenordnung von gut
20 bis 200 Tieren.

Ergebnisse

Die Keimzahlen der Lieferantenmilch waren
(mit Ausnahme der Sporen von Buttersdureba-
zillen) generell tief mit einzelnen Ausnahmen
mit sehr hohen Werten (Grafik 1, Tabelle 1,
Seite 7). Die Rassenunterschiede wurden nicht
verglichen, da der Keimgehalt vorwiegend von
der Betriebs- und Melkhygiene sowie der Milch-
kithlung abhingig ist.

Koagulasepositive Staphylokokken (Staph.



Tabelle 1: Keimgruppen in Ablieferungsmilchproben (Keime/ml bzw. Sporen/L)

Keimgruppe Geometrischer Minimum Maximum
Mittelwert
Aerobe Mesophile 17322 380 5'200'000
(Gesamtkeimzahl)
Koagulasepositive 43 <10 120'000
Staphylokokken
Sporen von 509 30 > 1500
Buttersaurebazillen
Tabelle 2: Fett-, Protein- und Laktosegehalt (g/kg)

Rasse Fettgehalt Proteingehalt Laktosegehalt

Mittelwert Mittelwert Mittelwert
Lacaune 75.30 55.80 47.20
Kreuzung 68.00 56.20 46.50
Ostfriesisches 64.60 56.80 47.40
alle 70.90 56.10 47.00

Tabelle 3: Fettsaure-Zusammensetzung
Fettsauren g Fettsduren / 100g Fett
Mittelwert Mittelwert Mittelwert Mittelwert
alle Lacaune Kreuzung Ostriesisches

Summe gesattigte 58.15 58.43 58.19 57.42
Summe einfach 24.10 24.16 23.43 25.01
ungesattigte
summe mehrfach 6.54 6.22 6.90 6.74
ungesattigte
Summe CLA* 1.51 1.39 1.64 1.58
Summe Omega 3 1.95 1.93 2.06 1.82
Summe Omega 6 3.05 2.88 3.17 3.28

* konjugierte Linolsauren

aureus) waren bei ca. 71% der Proben nicht
nachweisbar, andererseits waren auch sehr
hohe Werte zu verzeichnen. Bei den kiserei-
relevanten Keimgruppen (Enterobacteriaceae,
Escherichia coli, salztolerante Keime, aerobe
psychrotrophe Keime, Enterokokken, fakultativ
heterofermentative Laktobazillen, Propionsdu-
rebakterien) gaben die Gehalte nur in einzelnen
Fallen Grund zu Beanstandungen. Sporen von
Buttersdurebazillen konnten in allen Lieferan-
tenmilchproben nachgewiesen werden. Dabei
wurden hdufig Werte gefunden, die zu Proble-
men bei der Késereifung fithren konnten. Ob
diese Sporen in der Wolle der Tiere hdngen
bleiben und von da aufs Euter iibertragen wer-
den und so beim Melken in die Milch gelangen,
ist nur eine Vermutung.

Humanpathogene Erreger wie Escherichia
coli O157 (EHEC), Listerien und Salmonellen
wurden in keiner Probe nachgewiesen. Die
in 15 der 86 (17.4%) Proben nachgewiesenen
Yersinien konnten als fiir den Menschen unbe-
denklich identifiziert werden.

Die Milch von Lacaune Schafen unterschied
sich gegeniiber der Milch der Ostfriesischen
und der Kreuzungstiere signifikant (deutlich)
im Fettgehalt jedoch nicht im Protein- und Lak-
tosegehalt (Tabelle 2).

Ob die statistischen Unterschiede (blau ge-
farbt signifikant unterschiedlich zu rot gefarbt)
bei den Fettsduren (Tabelle 3) rassenbedingt
sind, kann nicht beantwortet werden. Auch die
nach Rassen signifikanten Unterschiede bei den
Mineralstoffgehalten (Tabelle 4, Seite 8) konnen

Grafik 1: Keimgruppen in Ablieferungsmilchproben wahrend der Laktationsperiode (Keime/ml bzw. Sporen/L)
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Die sofortige Milchkiihlung wahrend
und nach dem Melken vermindert die
Keimvermehrung im Lagertank.

Le refroidissement rapide du lait durant et
apres la traite diminue la multiplication
des germes dans la citerne.

(Photo: ALP)

i
Tabelle 4: Mengen- (mg/kg*) und Spurenelemente (pg/kg**)

Element Mittelwert Mittelwert Mittelwert Mittelwert

alle Lacaune Kreuzung Ostfriesisches

Calcium* 1795 1823 1808 1707

Magnesium* 175 171 172 191

Natrium* 459 456 461 464

Kalium* 1181 1168 1184 1209

Phosphor* 1402 1368 1399 1489

Zink** 5118 5404 4916 4749

Eisen ** 261 240 284 276

Kupfer** 64 77 61 40

Mangan** 56 59 51 59
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Tabelle 5: Zusammensetzung von Schafmilch im Vergleich zu Kuhmilch (pro 100g)

nicht erkliart werden, konnten aber auch fiitte-
rungsbedingt sein.

Die Ostfriesischen Milchschafe unterschieden
sich mit ihrem tieferen Zellzahlgehalt (134’cco
Zellen/ml) in der Lieferantenmilch signifikant
von Lacaune (550‘c00 Zellen/ml) und Kreu-
zungstieren (698‘coo Zellen/ml). Mogliche
Ursachen konnten sein, dass die Ostfriesischen
Milchschafe schon besser auf tiefe Zellzahlen
selektioniert wurden oder aber, dass die Abliefe-
rungsdisziplin von diesen Betriebsleitern besser
eingehalten wurde.

Schafmilch unterscheidet sich von Kuhmilch
durch (Tabellen 5 ):

* hoheren Fett- und Proteingehalt

+ hoheren Calcium-, Magnesium- und Phos-
phorgehalt sowie tieferen Kaliumgehalt

+ hoheren Zink- sowie tieferen Eisen- und

Kupfergehalt
+ hoheren Gehalt an Vitamin A, E, B1 und B2
* hoheren Zellgehalt
- tieferen Gefrierpunkt

Der Gefrierpunkt lag bei Schafmilch im Durch-
schnitt bei -0.564 °C und damit deutlich tiefer
als fiir Kuhmilch mit ca. -0.525 °C.

Inhaltsstoffe Masseinheit | Schafmilch Kuhmilch Inhaltsstoffe Masseinheit | Schafmilch Kuhmilch
Fett g 7.09 4.00 Eisen ug 26 46
Protein g 5.61 3.26 Kupfer g 6 10
Laktose g 4.84 4.70 Vitamine

Asche g 0.89 0.74 Vitamin A g 112 32
Mineralstoffe Vitamin E mg 292 128
Calcium mg 180 120 Vitamin B1 mg 85 37
Magnesium mg 18 12 Vitamin B2 mg 293 180
Natrium mg 46 48 Vitamin B6 ug 32 36
Kalium mg 118 157 Vitamin B12 ug 0.04 0.42
Phosphor mg 140 92 Folsaure ug <0.25 6.7
Zink Hg 512 380

Folgerungen fiir die Praxis

+ Die Erhebung zeigte, dass die Milch von Milchschafen ein

hochwertiges, erndhrungsphysologisch wertvolles (Fettsduren,
Mineralstoffe, Vitamine) Nahrungsmittel mit hoher Nahrstoff-
dichte (Fett, Protein) darstellt und gegeniiber Kuhmilch einen
viel hohern Gehalt an Trockenmasse aufweist (Schafmilch
18%, Kuhmilch 12%).

+ Die mikrobiologische Qualitdt der abgelieferten Milch war im

Allgemeinen gut und entsprach ungefdhr der Qualitat von
Kuhmilch. Durch konsequente Umsetzung von Melkhygie-
neempfehlungen wie Reinigung der Zitzen vor dem Melken
sowie sofortige Kithlung der Milch nach dem Melken, kénnte
die Keimbelastung der Milch sicher weiter gesenkt werden.

+ Um die Sporenbelastung der Ablieferungsmilch zu senken,

muss jegliche Staubbildung wihrend des Melkens vermieden
werden und bei Beanstandungen durch den Verarbeiter kann
versucht werden, durch feuchte, desinfizierende Zitzenreini-
gung die Sporenbelastung weiter zu senken.

- Durch systematische Uberwachung der Eutergesundheit mit

dem Schalmtest und den monatlichen Zellzahlbestimmungen,
der Selektion von eutergesunden Tieren und der Einhaltung
einer strikten Ablieferungsdisziplin, kann der Zellzahlgehalt
in der Ablieferungsmilch wahrscheinlich auf das Niveau von
Kuhmilch gesenkt werden. O
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> Jarg Maurer

Enquéte relative aux d'échantillons

de lait de brebis

Le lait de brebis satisfait bien
aux exigences actuelles des
habitudes alimentaires. La
meilleure digestibilité du lait de
brebis par rapport au lait de
vache est mise en évidence.

De plus, les consommateurs
souhaitent bénéficier de
produits qui offrent quelque
chose de particulier par rapport

a l'origine et au godt.
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Eine gute Zitzenreinigung vor dem Melken vermindert die Keimbelastung der Milch. VA

Un nettoyage approprié des trayons avant la traite réduit la charge en germes du lait.

(Photo: ALP)

ans les pays méditerranéens, le lait

de brebis fait partie depuis toujours

de l'alimentation de base. En ce qui

concerne le lait de brebis, il s’agit en
outre d'un produit intéressant du point de vue
écologique. La Suisse se préte bien a I'élevage
de brebis laitieres pour des raisons d’ordre
climatique et topographiques et cela représente
ainsi une exploitation du sol optimale.
Ces derniéres années, quelques exploitations
suisses sont passées de la production de lait de
vache a la production de lait de brebis surtout
en raison de 'augmentation de la demande
de lait de brebis et des produits dérivés et
disposent souvent de troupeaux de plus de 50
brebis.

Obijectifs de I'étude

L’étude avait pour objectif de mieux caractériser
le lait de brebis produit dans des conditions
suisses ainsi que de mettre en évidence

de possible différences au niveau de la
composition du lait des deux races de brebis

les plus répandues en Suisse (Lacaune, brebis
laitiere frisonne).

Exploitations examinées et prélevement
d'échantillons

Entre avril et novembre 2005, des échantillons
de lait de mélange de troupeaux (86 au

total) ont été prélevés chaque mois dans 13
exploitations de brebis laitieres (Emmental,
Entlebuch, Argovie). Il s’agissait en 'occurrence
de troupeaux de brebis laitiéres frisonnes (3
troupeaux; 18 échantillons), des animaux de
la race Lacaune (6 troupeaux; 41 échantillons)
et d'animaux croisés (4 troupeaux; 27
échantillons). Les troupeaux comptaient 20 a
200 bétes.

Résultats

En général, le nombre de germes des laits des
producteurs était (a I'exception des spores

de bactéries butyriques) peu élevé mis a part
quelques valeurs tres élevées (graphique 1 et
tableau 1, page 11). Les différences au niveau
des races n’ont pas été comparées étant donné
que la teneur en germes dépend surtout de
I'hygiéne de traite et dans I'exploitation ainsi
que de la réfrigération du lait.



Tableau 1: Groupes de germes dans les échantillons de lait des producteurs
(germes/ml et spores/l)

Groupe de germes Moyenne Minimum Maximum
géométrique

Aérobies mésophiles 17322 380 5'200'000

(nombre total de germes)

Staphylocoques positifs a 43 <10 120°000

la coagulase

Spores de bactéries 509 30 > 1500

butyriques

Tableau 2: Teneur en matiére grasse, protéine et lactose (g/kg)

Race Teneur en matiére Teneur en Teneur en lactose
grasse protéines
Moyenne Moyenne Moyenne
Lacaune 75.30 55.80 47.20
Croisement 68.00 56.20 46.50
Frisonne 64.60 56.80 47.40
Ensemble 70.90 56.10 47.00

Tableau 3: Composition en acides gras

Acides gras g d'acide gras / 100 g de matiére grasse
Moyenne de Moyenne Moyenne Moyenne
I'ensemble Lacaune animaux de frisonnes

croisement

Somme acides gras 58.15 58.43 58.19 57.42

saturés

somme acides gras 2410 24.16 23.43 25.01

monoinsaturés

somme acides gras 6.54 6.22 6.90 6.74

polyinsaturés

Somme des CLA* 1.51 1.39 1.64 1.58

Somme des Oméga 3 1.95 1.93 2.06 1.82

Somme des Oméga 6 3.05 2.88 3.17 3.28

* Acides linoléiques conjugués
Tableau 4: Eléments majeurs (mg/kg*) et oligo-éléments (pg/kg**)
Elément Moyenne de Moyenne Moyenne Moyenne
|'ensemble Lacaune animaux de frisonnes
croisement

Calcium* 1795 1823 1808 1707

Magnésium* 175 17 172 191

Sodium* 459 456 461 464

Potassium™ 1181 1168 1184 1209

Phosphore* 1402 1368 1399 1489

Zinc** 5118 5404 4916 4749

Fer** 261 240 284 276

Cuivre** 64 77 61 40

Manganése** 56 59 51 59

Dans pres de 71% des échantillons, on n’a pas
décelé de staphylocoques positifs a la coagulase
(Staph. aureus), mais on a enregistré des valeurs
tres élevées dans les autres. En ce qui concerne
les groupes de germes importants pour le
fromage (Enterobacteriaceae, Escherichia
coli, germes halotolérants, germes aérobies
psychrotrophes, entérocoques, lactobacilles
hétérofermentaires facultatifs, bactéries
propioniques), seuls quelques cas ont fait
'objet de contestations. Des spores de bactéries
butyriques ont été mises en évidence dans tous
les échantillons de lait des producteurs. A cette
occasion, on a souvent enregistré des valeurs
qui pouvaient engendrer des problémes lors
de I'affinage du fromage. Quant a savoir si ces
spores proviennent de la laine des animaux et
passent de la sur la mamelle et parviennent
ainsi dans le lait lors de la traite cela reste une
hypothese.

Dans aucun échantillon on a décelé d’agents
pathogenes pour I'homme tels que Escherichia
coli O157 (EHEC), listérias et salmonelles.

Les Yersinia mises en évidence dans 15 des

86 échantillons (17.4%) ont été considérées

comme sans risque pour 'homme. Le lait issu

des brebis Lacaune se différenciait de maniere
significative de celui des brebis frisonnes et des
animaux de croisement par rapport a la teneur
en matiére grasse mais pas par rapport a la

teneur en protéines et en lactose (tableau 2).
On n’est pas en mesure de se prononcer si

les différences statistiques (différence entre

I'impression en bleu et I'impression en rouge)

concernant les acides gras (tableau 3) sont dues

a la race. De méme, les différences significatives

par rapport aux teneurs en sels minéraux

(tableau 4) en fonction des races, ne peuvent

étre expliquées mais pourraient étre issues de

I'affourragement.

Le lait des producteurs des brebis frisonnes
avec une teneur en cellules peu élevée (134’000
cellules/ml) se différenciait de maniere
significative de celui des animaux de la race
Lacaune (550000 cellules/ml) et des animaux de
croisement (698‘coo cellules/ml). Cela pourrait
s’expliquer par le fait que les brebis frisonnes
ont été mieux sélectionnées par rapport
a de faibles teneurs en cellules ou que les
responsables de ces exploitations possédaient
une meilleure discipline de livraison.

Le lait de brebis se différencie de celui de
vache par (tableau 5, page 12)

+ une teneur plus élevée en matiere grasse et
en protéines,

+ une teneur plus élevée en calcium, en
magnésium et en phosphore ainsi qu'une
teneur plus faible en potassium,

+ une teneur en zinc plus élevée et des teneurs
en fer et en cuivre plus faibles

+ ainsi que par des teneurs en vitamine A, E, B1
et B2 plus élevées,

+ un nombre de cellules moins élevé

+ etun point de congélation plus bas.
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Santé

Graphique 1: Groupes de germes dans les échantillons de lait des producteurs pendant la période de lactation
(germes/ml et spores/l)
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Tableau 5: Composition du lait de brebis et de vache

(par 100 g)

Composants Unité de Lait de brebis | Lait de vache
mesure

Matiere grasse g 7.09 4.00
Protéines g 5.61 3.26
Lactose g 484 4.70
Cendres g 0.89 0.74
Sels minéraux
Calcium mg 180 120
Magnésium mg 18 12
Sodium mg 46 48
Potassium mg 118 157
Phosphore mg 140 92
Zinc Hg 512 380
Fer ug 26 46
Cuivre Hg 6 10
Vitamines
Vitamine A Hg 112 32
Vitamine E mg 292 128
Vitamine B1 mg 85 37
Vitamine B2 mg 293 180
Vitamine B6 Mg 32 36
Vitamine B12 Mg 0.04 0.42
Acide folique Hg <0.25 6.7
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Pour le lait de brebis, le point de congélation moyen se situait
a-0.564 °C et était ainsi nettement plus bas que pour le lait de
vache qui se situait a env. -0.525 °C.

Conséquences pour la pratique

+ L'étude a montré que le lait issu de brebis laitieres est un
aliment précieux du point de vue nutritionnel (acides gras, sels
minéraux, vitamines) avec une haute valeur nutritive (matiere
grasse, protéines) et présente une teneur en matiere seche bien
plus élevée (lait de brebis 18%, lait de vache 12%).

+ La qualité microbiologique au moment de la livraison était en
général bonne et correspond a peu pres a celle du lait de vache.
L'application stricte des recommandations d’hygiéne de traite
telles que le nettoyage des trayons avant la traite ainsi qu'une
congélation du lait apres la traite pourraient certainement
permettre de diminuer davantage la contamination du lait par
des germes indésirables.

+ Afin de diminuer la teneur en spores butyriques du lait au
moment de la livraison, il s’agit d’éviter toute formation de
poussiére au moment de la traite et, lors de contestations du
transformateur, on peut essayer de diminuer encore la teneurs
en spores butyriques en utilisant un chiffon humide pour
nettoyer les trayons.

+ Grace a une surveillance systématique de la santé de la
mamelle par le biais du test de Schalm et le dénombrement
mensuel du nombre de cellules, la sélection d’animaux aux
mamelles saines et une discipline de livraison stricte, on
pourrait vraisemblablement abaisser la teneur en cellules du
lait au moment de la livraison au niveau de celui du lait de
vache. O



