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Rinder aktuell: Sollte Vollmilch für die Kälbertränke pasteurisiert werden?

Gesündere Kälber durch erhitzte Milch

Muttermilch ist von Natur aus für 
das neugeborene Kalb in den ers-
ten Lebenswochen die einzige 
Nahrungsquelle. Für ein optima-
les Wachstum bei guter Gesund-
heit müssen vom Kalb ausreichend 
Energie und Nährstoffe aufgenom-
men werden. Die Menge und Qua-
lität der Kolostral- und Vollmilch 
sind demnach entscheidend für 
eine erfolgreiche Kälberaufzucht. 
Hohe Kälbererkrankungs- und 
Sterblichkeitsraten sollten dazu 
führen, nach ungenutzten Poten-
zialen zu suchen. Eine Möglichkeit 
bei der Vertränkung von Rohmilch 
stellt die Pasteurisierung dar. 

Durchfallerkrankungen zählen 
neben Atemwegsinfektionen bei 
Kälbern zu den häufigsten und 
wirtschaftlich bedeutsamsten Er-
krankungen. Neben hohen Be-
handlungskosten und einem er-
höhten Arbeitsaufwand kommt 
es ebenfalls zu Wachstumsver-
zögerung und infolgedessen zu 
eine verlängerten Aufzuchtdau-
er. Auf den Betrieben wird häu-
fig nicht verkehrsfähige Milch an 
Kälber vertränkt, die oftmals er-
höhte Zell- und Keimgehalte auf-
weist. Dadurch steigt der Keim-
druck und es kann häufiger zu 
Durchfallerkrankungen bei Käl-
bern kommen. Außerdem konn-
te nachgewiesen werden, dass 
Färsenmastitiden durch die Über-
tragung der Erreger von der Kuh 
auf das immunschwache Kalb über 
die Milch erfolgen (Elizondo-Sala-
zar et al., 2013). Auch beim Hand-
ling der Kälbermilch ist es möglich, 
dass sich bereits enthaltene Erreger 
weiter vermehren und so zu einer 
Gefahr für das Kalb werden. Dabei 
spielen die Faktoren Temperatur 
der Milch, Zeitdauer, bis die Milch 
beim Kalb ist, und Sauberkeit aller 
Behältnisse, mit denen die Milch in 
Kontakt kommt, eine entscheiden-
de Rolle. Um das Risiko zu minimie-
ren, wenn Kälbern Milch mit einer 
hohen Erregerbelastung vertränkt 
wird, kann die Kälbermilch zuvor 
pasteurisiert werden. Welche Ver-
fahren dafür infrage kommen, soll 
im Folgenden dargestellt werden.

Unterschiedliche 
Pasteurisationsverfahren
Für die Pasteurisierung von Voll-

milch für die Kälbertränke kom-

men grundsätzlich zwei verschie-
dene Verfahren in Frage. Zum ei-
nen kann die Langzeitpasteurisie-
rung angewendet werden. Dabei 
wird die Milch auf 63 °C erhitzt 
und diese Temperatur für 30 min 
gehalten. Dieses Verfahren erfolgt 
in der Regel in fahrbaren Behältern, 
die mit einem Kühl- sowie Heizele-
ment versehen sind. Dabei kön-
nen nur größere, homogene Men-
gen pasteurisiert werden, sodass 
es nur für Betriebe sinnvoll ist, die 
mehrere Kälber mit Vollmilch ver-
sorgen. Der gesamte Vorgang der 
Pasteurisierung dauert im Schnitt 
bis zu drei Stunden. Damit ist es 
aus arbeitswirtschaftlicher Sicht 
nicht mehr möglich, die Kälber im 
Anschluss mit der pasteurisierten 
Milch zu tränken. Um dieses Pro-
blem zu beheben, bieten die Her-
steller automatisierte und zeitge-
steuerte Pasteurisierungsprogram-

me an. So wird das Morgengemelk 
am Abend verfüttert und anders-
herum. Dabei wird die Kälbermilch 
zuerst einmal gekühlt, anschlie-
ßend je nach Programmierung zu 
einer bestimmten Uhrzeit pasteuri-
siert und danach wieder etwas her-
untergekühlt, sodass die Milch auf 
die Minute genau mit der richtigen 
Tränketemperatur zu den Kälbern 
gefahren werden kann.

Reinigung ist  
erforderlich

Für die gründliche Reinigung 
der fahrbaren Milchbehälter bie-
ten die Firmen halb automatische 
Reinigungsprogramme an. Das 
heißt, das Reinigungswasser und 
die Reinigungsmittel müssen per 
Hand eingefüllt werden. Anschlie-
ßend kann per Knopfdruck das Rei-
nigungsprogramm gestartet wer-

den. Oft werden diese Programme 
nicht genutzt und die Geräte ein-
fach mit Wasser, Spülmittel und ei-
ner Bürste gesäubert. Wichtig ist, 
dass alle Teile, die mit der Milch in 
Kontakt kommen, möglichst sau-
ber und keimarm sind. Für die Do-
sierungspistole bedeutet dies, dass 
diese auseinandergeschraubt und 
gereinigt werden muss.

Pasteurisieren mit 
Wasserdampf

Ein zweites Verfahren ist die 
Kurzzeitpasteurisierung.  Dabei 
wird die Milch für 15 bis 30 s 
auf 72 bis 75 °C erhitzt. Auf dem 
Markt gibt es zurzeit ein stationä-
res Gerät, welches die Milch an-
saugt und auf 50 bis 60 °C vorer-
wärmt. In einem weiteren Schritt 
wird die Milch durch einströmen-
den Dampf auf 73,5 °C erhitzt und 
in einer Spirale für 30 s heiß gehal-
ten. Anschließend wird die Milch 
auf Tränketemperatur herunterge-
kühlt. Bestens geeignet ist dieses 
System für die Kombination mit ei-
nem Tränkeautomaten. Alternativ 
kann auch ein Milchtransportwa-
gen befüllt werden. Durch die Was-
serdampf-Einleitung wird die Milch 
um bis zu 10 % verdünnt, was bei 
der Programmierung der Tränke-
mengen zu beachten ist. Vorteil 
dieses Verfahrens ist die sehr scho-
nende und gleichmäßige Erwär-
mung der Milch. Außerdem kön-
nen kontinuierlich kleine Menge 
von 3 bis 5 l im Durchflussverfah-
ren pasteurisiert werden. Dies ist 
vorteilhaft, wenn die benötigten 
Milchmengen für die Kälber stark 
schwanken. Dieser stationäre Kurz-
zeitpasteur ist mit einem vollauto-
matischen Reinigungsprogramm 
ausgestattet. 

Wirksamkeit der 
Pasteurisierung

Bei sachgerechter Durchführung 
führt die Pasteurisierung zu einer 
zuverlässigen Abtötung der meis-
ten pathogenen Keime, wie zum 
Beispiel E. coli oder Salmonellen. 
Insgesamt können 90 bis 100 % der 
Mastistiserreger bei der Pasteuri-
sierung abgetötet werden (Elizon-
do-Salazar et al., 2010; Beyersdor-
fer et al., 2015). Der Geschmack 
und die Nährstoffzusammenset-
zung werden dabei nicht beein-

Eine ausreichende und qualitativ hochwertige Tränke wirkt sich positiv auf 
die Leistung und Gesundheit der Kälber aus. Fotos: Dr. Luise Prokop

Nach einer Langzeitpasteurisierung kann die Milch in dem selben Behälter 
zu den Kälbern gebracht und individuell zugeteilt werden.
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flusst. Bei der Kurzzeitpasteuri-
sierung ist zu bedenken, dass die 
Vermehrung von hitzestabilen Bak-
terien (wie Clostridien oder Bacil-
lus-Bakterien) begünstigt werden 
kann. Die Wirksamkeit der Pasteu-
risierung hängt maßgeblich von 
der Ausgangskeimbelastung der 
Milch ab. Das Management nach 
der Pasteurisierung hat ebenfalls 
einen entscheidenden Einfluss. 

Probleme nach der 
Pasteurisierung

Die Milch ist nach der sachge-
rechten Pasteurisierung keimarm 
und demnach extrem anfällig für 
eine erneute Verkeimung durch 
Rekontamination. Sind nur weni-
ge Keime vorhanden, haben die-
se in der Milch bei ausreichenden 
Temperaturen perfekte Bedingun-
gen (Platz und Nahrung), um sich 
explosionsartig zu vermehren. Un-
ter schlechten Voraussetzungen 
kann es tatsächlich Sinn machen, 
lieber unbehandelte beziehungs-
weise angesäuerte Rohmilch zu 
vertränken als schlecht gemanagte 
und pasteurisierte Milch. Die Milch 
kann unter schlechten Vorausset-
zungen nach der Pasteurisierung 
(Hygiene, Kühlung) höhere Keim-
gehalte als vor der Pasteurisierung 
aufweisen. Wenn der Pasteur bei-
spielsweise nicht ordnungsgemäß 
gereinigt ist, können dort erneute 
Einträge von Keimen in die Milch 
stattfinden. Auch die Kälberträn-
keeimer bergen ein hohes Rekon-
taminationsrisiko. Je mehr Zeit zwi-
schen der Pasteurisierung und der 
Vertränkung liegt, desto stärker 
vermehren sich die noch vorhan-
denen oder wieder eingetragenen 
Keime. Eine zügige Vertränkung 
hat also oberste Priorität. Alter-
nativ muss die Milch gekühlt und 
mithilfe von chemischen Konser-
vierungsmitteln haltbar gemacht 
werden. Im Falle einer Ad-libi-
tum-Tränke muss die pasteurisier-
te Milch ebenfalls über den Zusatz 
von zum Beispiel speziellen Futter-
säuren haltbar gemacht werden. 

Aufnahme von  
Kolostrum

Nach der Geburt ist das Kalb auf 
die schnellstmögliche Aufnahme 
von Kolostrum angewiesen. Nach 
wenigen Stunden nimmt die Im-
munglobulinkonzentration im Ko-
lostrum bereits ab und die Durch-
lässigkeit des Darms bei Neugebo-
renen sinkt, sodass die großen Im-
munglobuline im Verdauungstrakt 
verbleiben und nicht mehr direkt 

ins Blut gelangen kön-
nen. Dies macht eine Ko-
lostrumgabe innerhalb 
der ersten vier Lebens-
stunden notwendig, da-
mit die überlebensnot-
wendigen Antikörper 
in ausreichender Men-
ge vom Muttertier auf 
das Neugeborene über-
tragen werden können. 
Das Biestmilchmanage-
ment sollte als ein Grund-
stein der Kälberaufzucht 
gut durchdacht werden. 
Lange Zeit waren sich 
Experten uneinig, ob es 
sinnvoll ist, Kolostrum 
zu pasteurisieren. Durch 
die Hitzeeinwirkung be-
stand die Gefahr, dass die 
Eiweiße, zu denen auch 
die Immunglobuline gehören, ge-
schädigt werden. Heute steht fest, 
dass die Inaktivierung der Immun-
globuline durch die Pasteurisierung 
bei lediglich 10 % (Plesse, 2014) be-
ziehungsweise 20 % (Beyersdorf et 
al., 2015) liegt. Demnach ist es emp-
fehlenswert, insbesondere keimbe-
lastetes Kolostrum zu pasteurisie-
ren, zumal der Transfer der Immun-
globuline durch die Darmwand ins 
Blut des Kalbes durch die Pasteu-
risierung um 15 bis 25 % verbes-
sert ist (Johnson et al., 2007). Die 
erste Kolostrumgabe sollte den-
noch ohne Pasteurisierung erfol-
gen (Beyersdorf, 2015), da sich im 
Kolostrum neben den Antikörpern 
(Eiweiß) auch lebende Zellen und 
kleinste Botenstoffe befinden, die 

wichtige Funktionen bei der Steu-
erung des Abwehrsystems im neu-
geborenen Kalb übernehmen. Die-
se werden durch das Pasteurisie-
ren oder Einfrieren zu großen Tei-
len geschädigt und verlieren ihre 
Funktion.

Die technischen  
Lösungen

Inzwischen bieten mehrere Fir-
men Automaten für die Pasteuri-
sierung von Kolostrum an. In der 
Regel werden spezielle Beutel ver-
wendet, in denen das Kolostrum 
dann aufbewahrt und pasteuri-
siert werden kann. Alternativ kön-
nen durch das Einleiten von Was-
serdampf einzelne Portionen Ko-
lostrum auf Tränketemperatur er-
wärmt oder auch pasteurisiert 
werden. Inzwischen wird auch ein 
sogenannter Mehrzweckbehäl-
ter angeboten, in dem eine be-
stimmte Menge Kolostrum aufbe-
wahrt, eingefroren, erwärmt und 
bei Bedarf auch pasteurisiert wer-
den kann. Durch einen Nuckelauf-
satz  kann das Kolostrum direkt aus 
dem Behälter vertränkt werden.

Die Sperrmilch 
pasteurisieren

Jeden Tag müssen viele Liter 
Milch von antibiotisch behandelten 
Kühen weggeschüttet werden. Ins-
besondere in Zeiten hoher Milch-
preise denken einige Landwirte 
darüber nach, ihren Kälbern die-
se nicht marktfähige Milch zu ver-
tränken. Sie weist neben Arznei-
mittelrückständen oft auch erhöh-
te Keim- und Zellgehalte auf. Auch 
die Zusammensetzung kann stark 
von vermarktungsfähiger Milch ab-
weichen (weniger Energie, unpas-

sende Eiweißzusammensetzung). 
In Untersuchungen zeigen Käl-
ber, die mit (pasteurisierter) Milch 
von antibiotisch behandelten Kü-
hen getränkt werden, eine höhe-
re Anzahl resistenter Bakterien. Die 
Pasteurisierung führt nicht zu einer 
Inaktivierung der Antibiotika. Anti-
biotikahaltige Milch sollte generell 
nicht an Kälber vertränkt werden, 
da sie die Resistenzbildung von Kei-
men fördert. Etwas anders verhält 
es sich mit Milch von beispielsweise 
euterkranken Tieren, die nicht mit 
Antibiotika behandelt wurden. Die 
Keimzahl dieser Milch kann durch 
eine Pasteurisierung zuverlässig 
gesenkt und anschließend unter 
Beachtung guter Hygiene an Käl-
ber vertränkt werden. 

Allgemein gilt es zu beden-
ken, dass es keinen Grenzwert 
gibt, ab dem die Keimgehalte ei-
ner Milch für Kälber bedenklich 
sind, sodass man nicht weiß, wel-
che Menge an Keimen einem Kalb 
schadet oder nicht. Vielmehr ent-
scheidet der Ernährungs- und Ge-
sundheitszustand darüber, ob das 
Kalb die Anzahl an Keimen unbe-
schadet übersteht. Auch der Fak-
tor Stress spielt eine bedeutende 
Rolle. Zusammenfassend lässt sich 
sagen, dass eine höhere Keimbe-
lastung immer das Risiko einer Er-
krankung erhöht.
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FAZIT
Die Pasteurisierung führt zu 
einer höchstmöglichen Keim-
reduktion in der Milch. Bei 
sachgerechter Durchführung 
werden pathogene Keime zu 
90 bis 100 % abgetötet. Dafür 
stehen dem Landwirt mit der 
Kurzzeit- und Langzeiterhit-
zung zwei verschiedene Ver-
fahren zur Verfügung. Das 
Erstkolostrum sollte unbehan-
delt und schnellstmöglich ver-
tränkt werden, während das 
Kolostrum, das anschließend 
vertränkt wird, zuvor pasteu-
risiert werden kann. Antibio-
tikarückstände in der Milch 
können durch eine Pasteurisie-
rung nicht inaktiviert werden, 
sodass diese generell nicht 
vertränkt werden sollte. Für 
andere Milch ist die Pasteuri-
sierung eine gute Möglichkeit, 
die Leistung und Gesundheit 
der Kälber positiv zu beein-
flussen.

Das erste Kolostrum, welches vertränkt wird, 
sollte nicht pasteurisiert werden. Dort werden 
sonst wichtige Zellen und Botenstoffe zerstört, 
die dann ihre Wirkung verlieren.

Die Hygiene nach der Pasteurisie-
rung ist entscheidend für den Erfolg 
des Verfahrens. Tränkeeimer sollten 
täglich gereinigt und im Falle einer 
Ad-libitum-Tränke mit Deckeln ver-
sehen sein, um insbesondere Fliegen 
und Verschmutzungen in der Milch 
zu minimieren.


