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Abstract:

The process of spontaneous degradation of milk at 20°C was compared with other
analytical quality parameters in milk. Biodynamic milk showed a higher oxidation of the
milk fat and a longer renneting time. Conventional milk often tasted better. There is a
correlation between several hygienic parameters in milk (germ count, etc) and the
quality of degradation. However, the total germ count could not explain all differences
and the question was raised if biodynamic milk might have a better resistance to
degradation due to a specific bacterial flora or other defence mechanisms in the bio-
dynamic milk.

Einleitung und Zielsetzung:

Mit Hilfe der Goetheanistischen Betrachtungsweise wurde ein Schema erstellt, um
Milch unterschiedlicher Herkunft zu beurteilen. Die Grundlage dafir ist der spontane,
eigene Abbauprozess der Milch bei 20°C. Es wurden 152 Milchproben aus biologisch-
dynamischer (BD) und konventioneller (K) Betriebsfiihrung beurteilt. Die Probenahme
fand auf der ersten Stufe der Verarbeitungskette statt: Einzelkuhmilchproben und
Tankmilchproben. Die verschiedenen Abbauprozesse sind in diesem Tagungsband
beschrieben. Sie bewegten sich zwischen folgenden Extremen: Sauerung der Milch
mit raschem pH- Abfall (bis 4,0) und Faulnis der Milch, wobei die Milch lange ihren
Milch-Charakter behielt und der pH- Wert nicht unter 5,0 sank. Dazwischen gab es
allerhand Ubergangsformen (BAARS, 2007). Bei einem Teil der Proben wurden in
verschiedenen Laboren andere Qualitatsparameter fur die Beurteilung der Milch
angewandt: NIZO-Ede (Organoleptik), CMMB-Wageningen (Analytik der Milchin-
haltsstoffe), RIKILT-Wageningen (analytische Parameter) (OORTWIJN 1983). Ziel der
Studien war ein Methodenvergleich, um zu beurteilen inwieweit es Zusammenhange
zwischen den Ergebnissen der verschiedenen Bereiche gibt.

Methoden:
Die Methode der Probenahme ist beschrieben in BAARS (2007). Von 60% der Proben
wurden Teilproben an die oben genannten Labore verschickt.

Ergebnisse und Diskussion:

Der Vergleich der Probenpaare aus BD- und K- Herkunft ist in Tab. 1 dargestellt. In
Tab. 2 wurde ein Vergleich zwischen Kuhmilcheinzelproben und Tankmilchsammel-
proben gezogen. Die BD- Milch- und die Kuheinzelproben zeigten eine stérkere Fett-
spaltung, auch dauerte die Gerinnung der BD- Milch und der Kuheinzelproben langer.
Beide Ergebnisse kénnten mit der Fitterung zusammenhangen.
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Tab. 1: Verschiedene analytische, hygienische und sensorische Mittelwerte der Milch verschiedener
Anbausysteme (biologisch-dynamisch (BD) und konventionell (K)).

BD K P-Wert
Sensorik (Punkte) 6,44 6,46 0,361
Sauregrad im Plasma (mmol /I) 16,82 17,82 <0,001
Fettsauregrad (RDI) 0,68 0,49 <0,001
Zellzahl (x 1000 / ml) 333 378 0,114
Keimzahl (n x 1000 / ml) 7,30 13,34 0,004
Thermoresistente ( n/ml) 0,45 0,36 0,302
Sporenbildner (n/ml) 0,47 0,18 0,082
Buttersaurebakt. (x 100 ml) 16 132 0,015
Gerinnung in sec. 765 705 0,003
Gefrierpunkt (T) -0,529 -0,531 0,025
Vitamin B1 (mg /100 g) (*) 0,054 0,054 0,460
Vitamin B2 (mg / 100 g) (*) 0,203 0,194 0,154
Omega-3 (%) (*) 2,65 1,27 0,217
EiweilRgehalt (%) 3,34 3,43 0,088
Kaseinindex (%) 77,8 76,6 0,006
Na-Gehalt (mg/ 100 ml) 38 40 0,145
K-Gehalt (mg/100ml) 135 133 0,132

(*) Nur an einem beschrankten Anteil der Proben durchgefihrt.

Tab. 2: Verschiedene analytische, hygienische und sensorische Mittelwerte von Tankmilch in Vergleich
mit Einzelkuhmilchproben.

Kuhmilch _ [Tankmilch  P-Wert
Sensorik (Punkte) 6,30 6,52 0,056
Séauregrad im Plasma (mmol /1) 17,62 17,20 0,125
Fettsauregrad (BDI) 0,73 0,52 0,002
Zellzahl (n x 1000 / ml) 386 343 0,329
Keimzahl (n x 1000 pro ml) 6,70 14,13 0,004
Thermoresistente (n / ml) 0,08 0,69 <0,001
Sporenbildner (n/ ml) 0,27 0,34 0,351
Buttersaurebakt. (n/ 100 ml) 13 101 0,011
Gerinnung in sec. 790 709 0,029
Gefrierpunkt (°C) -0,5632 -0,529 0,007
Vitamin B1 (mg /100 g) 0,060 0,052 0,022
Vitamin B2 (mg / 100 g) 0,197 0,199 0,446
EiweiRgehalt (%) 3,28 3,42 0,123
Kaseinindex (%) 76,3 77,5 0,158
Na-Gehalt (mg/ 100 ml) 39 39 0,458
K-Gehalt (mg/100ml) 136 134 0,269
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Der Eiweil3gehalt der Milch waren nicht unterschiedlich, obwohl der Kaseingehalt der
BD- Milch etwas hoher war. BD- Milch- und Kuheinzelproben zeigten eine niedrigere
Keimzahl, weniger aerobe Sporenbildner oder thermoresistente Bakterien und einen
etwas erhoéhten Gefrierpunkt, was mit den Wasserresten im Spllsystem zu tun haben
kann. Das sensorische Panel stellte oftmals bei der BD- Milch eine Abweichung fest
und beurteilte deswegen die K- Milch besser. Das kann damit zu tun haben, dass
solche Panels vorher vor allem K- Milch verkosteten und eine Gewdhnung an diesen
Geschmack erfolgte. Aber auch andere Autoren haben Geschmacksabweichungen
bei Bio- Milch festgestellt (GELINDER & SPORNDLY 2000, ADRIAANSEN et al.
2005). Bei biologischer Rohmilch schwedischer Herkunft zeigte die Bio-Milch héhere
Abweichungen (14,9% versus 4,9%). Haufigster Mangel war die Oxidation des Milch-
fettes. In der Bio-Milch wurden erhéhte Gehalte an ungesattigten Fettsduren gefunden
(GELINDER & SPORNDLY 2000). Die oxidative Fettspaltung kann den Geschmack
negativ beeinflussen. Auch Klee, Lupine, Krauter und artenreiche Griinlandnarben
kénnen den Geschmack der Milch beeinflussen. Vor allem Rotklee wird in diesem
Zusammenhang erwahnt. Solch eine geschmackliche Abweichung von der Norm
sollte aber nicht negativ beurteilt werden, sondern zeigt die Eigenheit der Bio-Milch
(BAARS 1982). In Tab. 3 werden die Ergebnisse gezeigt. Mal3stab der Goetheanisti-
schen Beurteilung ist, die Anzahl Tage an denen die Rohmilch noch fliissig blieb.
Diese Einteilung wurde von BAARS 2007 beschrieben.

Tab. 3: Veranderung der sensorischen, hygienischen und analytischen Eigenschaften der Milch im Ver-
gleich zur Goetheanistischen Unterteilung. Die Verschiebung uber die Klassen wurde mit einer Zunahme
(<) oder Abnahme (>) gekennzeichnet.

Ande-
Tage flussig bleibend 1 2 3 4 5 6 rung
Sensorik (Punkte) 6,44 6,50 6,36 6,50 6,12 6,65
Sauregrad (mmol/l) 17,71 (1735 |17,24 [17,21 |17,02 |16,87 |>
Fettsduregrad (BDI) 0,55 0,51 0,60 0,73 0,75 0,85 <<
Keimzahl (n x 1000 /ml) 19,44 | 8,53 9,54 2,51 4,34 3,70 >>
Thermoresistente (n/ ml) 0,73 0,36 0,34 0,19 0,02 0,12 >>
Sporenbildner (n /ml) 0,62 0,24 0,16 0,96 0,01 0,13 >>
Buttersaurebakt. (n /100ml) 21 150 22 7 1 9 >>
Gerinnung in sec. 684 709 717 793 877 941 <<
Gefrierpunkt () -0,528 | -0,529 | -0,532 | -0,526 | -0,533 | -0,535 | <
Vitamin B1 (mg /100g) 0,052 | 0,053 |0,054 |0,066 |[0,051 |O0,063
Vitamin B2 (mg /100g) 0,196 |0,197 [0,197 |0,177 [0,207 | 0,212 | <
Eiweilgehalt (%) 3,31 3,43 3,29 3,93 3,12 3,96
Kaseinindex (%) 77,2 77,6 78,4 75,8 74,5 75,4
% Kuhproben 23% 24% 15% 10% 15% 14% >
%Tankproben 24% 53% 19% 4% 0% 0% >>>
% BD- Milchproben 20% 30% 19% 9% 12% 9% >
% K- Milchproben 26% 45% 14% 5% 4% 5% >>

Die hygienische Qualitéat der Milch nahm zu (Keimzahl, thermoresistente, Sporenbild-
ner und Buttersdurebakterien). Umgekehrt nahmen der Fettsduregrad und die Gerin-
nungszeit ab. Es besteht ein enger Zusammenhang zwischen dieser hygienischen
Qualitat und der Herkunft als Tank- oder Kuhmilch. Knapp 80% der Tankproben findet
man in Klasse 0 und 1. Auch waren die Keimzahlen in der biologischen Milch niedri-
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ger. Es stellt sich die Frage, ob die gefundenen Unterschiede im spontanen Abbau-
prozess zwischen BD- und K- Milch einerseits und Kuh- und Tankmilch andererseits
eventuell vor allem durch die Unterschiede im Keimgehalt erklart werden kénnen? Die
heutige frische Rohmilch wird gepumpt, tiefgekihlt, gerthrt, gemischt und tber 2-3
Tage gesammelt. Bei der traditionellen Rohmilchkasebereitung wurde die Milch nie
unter 8-10C gekuhlt, mechanisches Riihren und umpum pen war noch nicht Gblich,
die Milch wurde also schonender behandelt. Bei jedem Schritt kann die Anzahl der
Keime durch Kontaktverschmutzung und léangere Lagerungszeit zunehmen. In dem
Schritt von Einzelkuhmilch zu Tankmilch kommt die Milch mehrerer, teils auch subkili-
nisch euterkranker Kilhe im Tank zusammen. Um eine Verschmutzung auf einer der
K- Hofen auszuschlieRen wurde bewusst Kuhmilch in eine eigene, vorab autoklavierte
(1 Bar Druck und 120°C) Milchkanne gemolken. Die Milch zweier jiingerer Tiere konn-
te wahrend drei Probenahmetermine verglichen werden. Obwohl die Keimzahl und die
thermoresistenten Bakterien sehr stark gesunken waren, anderte sich der Abbaupro-
zess der Milch nicht (Keimzahl 1,6 versus 31,8 und thermoresistente 0,04 versus
0,26). Obwohl die Laborergebnisse, dieser unter hochsten Hygienebedingungen
gemolkenen Milch, mit denen anderer Milchproben der Klassen 5 und 6 in Tab. 3
ahnlich waren, war der Abbauprozess noch immer in der Klasse 1 am stérksten. Das
hei3t, nach einem Tag war der pH- Wert schon um 0,2 Punkte gesunken, ein Tag
spater war die Milch geflockt und der pH- Wert war bis auf 4,3-4,6 gesunken. Diese
Beobachtungen sprechen gegen die Urséchlichkeit der héheren Keimzahl und daher
stellte sich die Frage ob es keine anderen Faktoren, die eher mit der eigenen Abwehr
der Kuh zutun haben, gibt. Anhand von Milchinhaltstoffen zeigten ADRIAANSEN et al.
(2005), dass Milch von Bio- Kiihen eine bessere Reaktionsfahigkeit auf Infektionen
haben, mdéglicherweise durch vorherige Stimulation des Immunsystems mit normalen
Umgebungskeimen. Andererseits kann auch die bakterielle Flora der Milch, abhéngig
von der Herkunft, unterschiedlich sein. Emmentalerkase, der aus BD- Rohmilch her-
gestellt wurde, weist in der Regel niedrigere Gehalte an biogenen Aminen (u. a. His-
tamin) auf. Dies hangt nicht nur mit der Verarbeitung der BD- Milch im Kupferkessel
zusammen, sondern auch mit der Bakterienflora der Rohmilch, in der die Laktobazil-
lenstamme weniger Histamin bilden (HUFNER 1996). Bestimmte Laktobazillen wur-
den vor allem in der BD- Milch gefunden (Lb.casei Ill) und andere Typen (Lb.casei II)
fehlten. Das bedeutet, dass BD- Milch unter Umstanden eine eigene systembedingte
Milchflora besitzt, durch sie kdnnen mdoglicherweise die Unterschiede im Abbaupro-
zess erklart werden.
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