Wissenschaft und Forschung

Lohnt sich ein Umstieg auf
Silowirtschaft?

von Dr. Wolfgang Ginzinger
Aus der Bundesanstalt fur alpenlandische Milchwirtschaft Rotholz

Fir Lieferanten hartka-
setauglicher Milch ohne
Silagefutterung stellt
sich die Frage, inwie-
weit eine Umstellung
auf Silowirtschaft sinn-
voll wére.

Bei der Umstellung auf
Silagefutterung  sind
aber nicht nur die Wirt-
schaftlichkeit, sondern
auch die Einflusse der
Silage auf die Milch und
Milchprodukte zu be-
denken. Denn von der
Qualitat der Milch und
der daraus erzeugten
Milchprodukte hangt
der Erlés der Molkerei
und Kaserei und damit
auch das Milchgeld far
den Landwirt ab.

Unbestritten sind die wirt-
schaftlichen Vorteile der Silo-
Wirtschaft.

Vorteile der
Silowirtschaft

* friiher Schnitt und intensive
Nutzung

* geringer Zeitaufwand -
weniger wetterabhangig

* meist geringere Nahrstoff-
Verluste

* Maissilage ist energiereiches
Grundfutter.

Diesen Vorteilen stehen aber
folgende Nachteile gegeni-
ber.

Nachteile der Silage-
futterung:

* relativ haufige Fehlgarungen

bei Silagc mit Fchlgarungen
* Gefahr von Geschmacksfeh-
lern in der Milch
* Verschlechterung der
Kasereitauglichkeit durch
erhéhten Clostridiensporen-
gehalt in der Milch.

Die Vorteile der Silowirt-
schaft kommen nur bei erst-
klassiger Silagequalitdt zum
Tragen. In vielen Fallen gehen
die Vorteile durch Ungenligen-
de Silagequalitat verloren. Es
ist nicht leicht hochwertige Si-
lage, insbesonders fiur die
Sommerfltterung, zu erzeu-

gen. Dies wird auch durch die
Ergebnisse vieler Untersu-
chungen bestétigt.

Die Abbildung 1 zeigt die
EinfluBmdglichkeiten der Sila-
ge auf die Milch.

Der EinfluR der Silagefit-
terung auf die chemische Zu-
sammensetzung der Milch
hangt sehr stark von der Art
der Silage und der Gesamtrati-
on ab. An der Bundesanstalt
Rotholz wurde der Eiweilige-
halt der Sammelmilch bei Sila-

Die Silagewirtschqft
bringt arbeitstechni-
sche Vorteile, hat aber
Nachteile bei der Ver-
arbeitung der Milch
zu Hartkase

ge- bzw. Heuflitterung in zwei m=
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wie z.B. Buttersauregérung Abbildung |:
oder Verschimmelung. EinjluBwege der Silage
* erhebliche Nahrstoffverluste | auf die Milch
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Einzugsgebieten wahrend der
Winterperiode  verglichen.
Wahrend im Gebiet B die Heu-
milch einen hoheren Eiweil3-
gehalt als die Silomilch auf-
wies, war es im Gebiet M um-
gekehrt. Durch die Silowirt-
schaft allein kommt es zu kei-
ner Steigerung des Eiweillge-
haltes der Milch, wenn nicht
auch die Ubrigen Faktoren und
vor allem das Futterungsregi-
me stimmen. Positiv ist der
Einflul der Silage auf den Ka-
rotingehalt und die Harte des
Milchfettes zu sehen. Es ist all-
gemein bekannt, dal bei aus-
schlieRlicher Heufutterung die
Butter im Winter weild und hart
ist.

Ubertragung von Ge-
ruchs-und
Geschmacksstoffen

Uber die Luft und Uber das
Tier kénnen Geruchs-und Ge-
schmacksstoffe in die Milch
Ubergehen. Dies ist insbeson-
ders der Fall, wenn

| FUTTER |
STALLUFT
6 Stunden sind die = q"“--—h____
Geschmacksstoffe VERDAUUNG e e
aus dem Blut wie- ATEMLUFT
der entfernt. Ge- |.
schmacksstoffe = e
kénnen auch ber BLUT
den Verdauungs- BT
weg (bertragen f,f"'
werden.
Im Rahmen ei- MILCH
nes Forschungs- GESCHMACWGERUCH
Projektes uber
Alm- und Tal-
milch wurden Gber 100 Milch-  der Silagemilch im Sommer Abbildung 2

proben sensorisch auf ihren
Geschmack geprift. Nachfol-
gende Abbildung 3 zeigt das
Ergebnis aufgegliedert nach
HKT - und Silagemilch.

Die HKT-Milch stammt
von Lieferanten, die hartkdse-
taugliche Milch ohne Silage-
futterung lieferten. Aus der
Abbildung 3 ist klar abzulesen,
daB bei der Silagemilch im
Winter ein hoher Anteil der
Proben leichte oder deutliche
Geschmacksfehler hatte. Bei
der hartkésereitauglichen

62,6 % und sank im Winter auf
28,8 % ab. Dafiir nahm der
Anteil der Vollmilchproben
mit deutlichem Fehler von 6,3
% im Sommer auf 38,1 % im
Winter zu.

Erhdhung des Clostri-
diensporengehaltes

Der zweite gravierende ne-
gative EinfluR der Silagever-
futterung ist die Erhéhung des
Gehaltes an Clostridiensporen.
Diese Sporen der Clostridien -
auch Butterséurebazillen ge-

Ubertragungswege fir
Geruchs- und Ge-
schmacksstofe vom
Futter in die Milch

Abbildung 3:

Sensorische Beurtei-
lung von HKT- und

schlechtriechende Silage im Milch betrug der Anteil der nannt-werdenauch durch eine m= Silagemilch
Stall gelagert und wahrend des  fehlerfreien
Melkens verfittert wird. Diese  Vollmilch-
Geruchs- und Geschmacksver- proben im
schlechterung  spielt  bei Sommer
Frischmilchprodukten  eine 79,2 % und
groBe Rolle und kann nicht dieser An-
mehr rickgangig gemacht teil sank
werden. auch im z
In der Abbildung 2 sind die  Winter nur H ”|
Ubertragungswege der Ge- auf 714 %. |
ruchs- und Geschmacksstoffe Demge- |
dargestellt. Der wichtigste gentiber |
Ubertragungsweg geht direkt betrug der t—
uber die Stalluft. Auch uber Anteil der |
die Atemluft ist eine Anreiche- fehlerfreien
rung der Geschmacksstoffeim  Vollmilch-
Blut moglich. Nach etwa 4 bis  proben bei
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Heu- oder Gras-
fltterung  bzw.
Weidegang  der
Clostridien-Spo-
rengehalt  viel
niedriger ist, als
bei Fltterung von
Silage. In HKT-

Abbildung 4.
Ubertragungder
Clostridiensporenin
die Milch

Zum_Autor:

HR Dr. Wolfgang.
Ginzinger ist Leiter
der Bundesanstalt fiir
Alpenlindische
Milchwirtschaft
Rotholz/Tirol

Pasteurisierung nicht abgetttet
und verursachen bei Schnitt-
und Hartkése eine Buttersdu-
regérung, die Geschmacksfeh-
ler und Blahungen bewirkt.
Die Ubertragung der Spo-
ren erfolgt - wie Abbildung 4
zeigt - in der Hauptsache vom
Futter iber die Verdauungsor-
gane - Kot - in die Milch; im
Kot werden die Clostridien-
sporen nochmals angereichert.
Daneben ist auch eine direkte
Ubertragung (iber Personal,
Futterreste, Luft moglich.
Viele Untersuchungen zei-
gen, dalR bei ausschliel3licher

Milch liegt der Gehalt an ka-
sereischadlichen Clostridien-
sporen  unter  200/Liter
wéhrend er in Silagemilch bis
zu 100.000pro Liter betragen
kann. Je hoher der Butterséu-
regehalt der Silage ist, umso
héher ist meistens auch die
Zahl der Clostridiensporen in
der Silage und damit in der
Milch.

Bei Hartkdse - Emmenta-
ler oder Bergkdse - kann
schon eine geringfiigige Bei-
mengung von Silomilch - ei-
nige Prozent - zu silofreier
Milch eine Buttersduregérung
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und damit Ké&sefehler bewir-
ken. Durch das Nitratverbot in
einigen Landern wird bei
Schnittkdse zunehmend die
Zentrifugalentkeimung einge-
setzt. Da bei der Zentrifugal-
entkeimung nur etwa 95 %
der Sporen entfernt werden,
ist flr eine sichere Wirkung
ein niedriger Ausgangsspo-
rengehalt unter 1000 pro Liter
notwendig. In einigen Kése-
reien wird daher auch der
Clostridiensporengehalt der
Milch in das Qualititsschema
einbezogen.

SchluRfolgerung

In Zukunft ist damit zu
rechnen, daB sich sowohl Ge-
schmacksfehler als auch ein
erhohter Clostridiensporenge-
halt negativ auf den Milch-
preis auswirken. Weiters ist zu
bedenken, daB die wirtschaft-
lichen Vorteile der Silowirt-
schaft bei ungeniigender Sila-
gequalitét und Qualitatsabzi-
gen nicht gegeben sind.

Zusammenfassend kann
man feststellen, dal eine Um-
stellung auf Silowirtschaft
sehr gut Uberlegt werden muf
und nur in Abstimmung mit
der jeweiligen Molkerei oder
Késerei erfolgen kann. AuBer-
dem werden immer mehr
zialprodukte aus silofreier
Milch entwickelt, mit denen
héhere Erldse und damit ein
héheres Milchgeld zu erzielen
sind. Nicht zuletzt muR auf
die Schwierigkeiten und den
notwendigen hohen Arbeits-
aufwand bei der Erzeugung
hochqualitativer Grassilage
hingewiesen werden. [ ]
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