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מדינת ישראל
משרד החקלאות ופיתוח הכפר
לשכת דוברת המשרד 

‏11 מאי 2008
‏ו' אייר תשס"ח
הוד. 148/08

הודעה לעיתונות
שיאנית החלב כובשת פסגות נוספות - מחקר חדש מצא דרך להורדת אחוז השומן בחלב

באמצעות שיטה מיוחדת, שנוסתה במינהל המחקר החקלאי (וולקני) במשרד החקלאות, הצליחו להוריד את אחוזי השומן בחלב שאנו שותים ב- 15% מרמה של 3.4% ל- 2.9%.

עתה משוכנעים החוקרים כי ניתן להוריד את אחוזי השומן אף יותר!! 
הצרכן ירוויח - השיטה החדשה תאפשר את התאמת החלב לדרישות הצרכן הישראלי ללא דילול החלב במחלבות!
נתונים אלה ונוספים יוצגו בכנס השנתי למדעי הבקר לחלב, שמארגנים שרות ההדרכה והמקצוע (שה"מ) במשרד החקלאות, התאחדות מגדלי הבקר בישראל ומועצת החלב, 

בין התאריכים 20-22 במאי בירושלים

הפרה הישראלית ידועה בארץ ובעולם כשיאנית תנובת החלב, אך חוקרי מינהל המחקר החקלאי (וולקני) שבמשרד החקלאות אינם מסתפקים בהישג זה ושואפים לשפר את איכות החלב ולהתאימו לטרנד הבריאות ההולך וצובר תאוצה. במסגרת זו, נוסתה שיטה חדשנית בארץ, המאפשרת להוריד את אחוז השומן בחלב באופן ניכר. בשלב זה הצליחו החוקרים להוריד את אחוז השומן מ- 3.4% שנמדדו לפני תחילת הניסוי ל- 2.9% אחוזי שומן. הבשורה המשמחת - זוהי רק ההתחלה – החוקרים מאמינים כי יצילו להפחית את אחוז השומן בחלב בעוד כ- 40% לרמה של כ- 1% בלבד!! 
איך השיטה עובדת? השומן בחלב מגיע משני מקורות: האחד הוא שומן הנספג ממערכת העיכול וזורם במערכת הדם של הפרה והשני הוא שומן המיוצר בעטיני הפרה. בשנים האחרונות נמצא כי השומן המיוצר בעטיני הפרה ניתן לשליטה ולוויסות. באמצעות חומצות שומן מיוחדות, בעלות מבנה מרחבי מיוחד, ניתן לדכא את הפרשת השומן מהעטין ולהוריד בפועל את אחוז השומן בחלב. 
חומצות השומן המיוחדות, המביאות כאמור לדיכוי הפרשת השומן מהעטין, ניתנות לפרות באופן שוטף בהזנה. בקיבת הפרה מתרחשים תהליכים שונים הפוגעים בחומצת השומן ובתכונותיה ועד שהיא מגיעה לעטין היא כבר אינה יכולה לדכא את הפרשת השומן ממנו. 
על כן, על מנת למנוע את הפגיעה בתכונות חומצת השומן פיתחו החוקרים שיטה מיוחדת שבה "עוטפים" את חומצת השומן במינרלים ואז, כשזו נכנסת לגוף הפרה, היא לא נפגעת במהלך דרכה לעטין ותכונותיה נשמרות. באמצעי זה, חומצת השומן המיוחדת באמת מבצעת את תפקידה ומדכאת את הפרשת השומן מהעטין אל החלב שאנו שותים.
המחקר יוצג בכנס השנתי למדעי הבקר לחלב, שמארגנים שרות ההדרכה והמקצוע (שה"מ) במשרד החקלאות, התאחדות מגדלי הבקר בישראל ומועצת החלב.

ד"ר עוזי מועלם, חוקר בתחום ההזנה והפוריות של בקר לחלב במינהל המחקר החקלאי (וולקני) במשרד החקלאות: "חומצת השומן המוגנת במעטפת המינרלים מאפשרת לנו לשלוט באחוז השומן המופרש מעטין הפרה ולצמצמו לרמות מאוד נמוכות. במהלך הניסוי ניתנה לפרות מדי יום כמות מאוד קטנה של 4.7 גרם של חומצת השומן הספציפית, מוגנת במעטפת המינרלים, וזו הורידה באופן משמעותי מאוד את אחוז השומן בחלב. באמצעות שיטה זו ניתן לווסת את ייצור החלב על ידי הפרה ולייצר חלב דל שומן לפי דרישת השוק והמחלבות". 

אם לא די בכך, ממצאי המחקר מלמדים שלצד הירידה באחוז השומן עלתה תנובת הפרות בכשני ליטר ליום לפרה! האנרגיה שחסכה הפרה בהפקת השומן בעטין תועלה להשקעת אנרגיה רבה יותר בתנובת החלב.  
נתונים אלו ונתונים נוספים, מחקרים חדשים ומידע רב על הענף יוצגו בכנס השנתי למדעי הבקר, שמארגנים המחלקה לבקר בשרות ההדרכה והמקצוע (שה"מ) במשרד החקלאות, התאחדות מגדלי הבקר בישראל ומועצת החלב. הכנס, במעמד כל ראשי הענף והעוסקים בו, יצרני חלב, אנשי תעשיית החלב, מדריכים, חוקרים, רופאים ווטרינרים וספקים, יתקיים בין התאריכים 20-22 במאי בירושלים. 
בברכה,
דפנה יוריסטה
דוברת משרד החקלאות ופיתוח הכפר
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