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Baggrunden for projektet
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| akologisk maelkeproduktion bruges der store maengder —_ ) oy
graesprodukter i fodringen, og andelen af baelgplanter i ,7}4 } -
graesafgrgderne er hgijt, ligesom der i stigende omfang -~ _ ‘
indgar urter. Derfor blev effekten af forskellige blandinger
af graes, beelgplanter og urter pa maelkeproduktion og
maelkekvalitet undersagt i et 3-arigt forskningsprojekt.

T2 /
=

:’r‘ 5 e
o 22401 ' —
//0, {/ ///

Formalet var at skabe baggrund for produktion af gkologisk maelk af hgj kvalitet og hgijt forarbejdede
gkologiske mejeriprodukter med en velbeskrevet historie og en sammensaetning, der adskiller sig fra

konventionelt produceret maelk.

Balgplanter og urter i foderet

Afgraesning af hhv. hvidklgver, lucerne, radklgver
og cikorie i blanding med rajgraes viste, at keerne
selekterede mellem arterne, hvor de i nogen grad
foretrak lucerne og undgik rgdklgver. Maelkepro-
duktionen blev ikke pavirket af hvilken art, der do-
minerede i afgraesningen, og maelkekvaliteten viste
ligeledes kun mindre forskelle. Ved afgraesning af
alle arterne blev der produceret maelk med et hgijt
indhold af polyumaettede fedtsyrer og antioxidan-
ter. Sensorisk bedgmmelse af maelken viste dog lidt
bitter smag i maelk fra kger, der havde afgraesset
cikorie mens rgdklgver gav en kogt smag. Afgraes-
ningens indflydelse pa enzymer, der er involveret i
syntese af maelkefedt i yveret, blev ogsa undersggt.
Forskellen i enzymaktivitet vurderes dog at be-

tyde mindre for maelkens fedtsyresammensaetning
sammenlignet med afgraesningens indflydelse pa
omsaetning af fedtsyrer i vommen.

Da alle arterne havde en lignende effekt pa mael-
kens sammensaetning, vurderes det, at en blanding,
som ofte ses i praksis, ligeledes vil sikre produktion
af meaelk af hgj kvalitet. Det vigtige er, at afgraes-
ningsmaengden er hg;j.

Gardstudier

Sammenhangen mellem afgraesning og maelkekva-
litet blev ogsa undersagt pa syv private gkologiske
garde, hvor maengden af afgraesning varierede
mellem gardene og var afhaengig af seeson (maj




Linolensyre

Sammenhaeng mellem af-
graesning og meelkens indhold
af hhv. E-vitamin, linolensyre
og CLA for Jersey og Dansk
Holstein.
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Figur 2: Melkens indhold af frie fedt-
syrer i forskellige malkesyste-
mer for hhv. konventionel og
gkologisk meelk.
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og august). Der var fire jerseybesaetninger og tre
besaetninger med Dansk Holstein. Undersggelsen
strakte sig over tre ar, hvor det fgrste ars tema var
forskellig andel hvidklgver i graes, mens andet ar
drejede sig om forskellige baelgplanter (hvidklgver,
redklgver, lucerne). Endelig indgik urter (cikorie og
kommen) det sidste ar. Etablering af andre arter i
graes-hvidklgverblandingen varierede meget mel-
lem gardene, og dette problem vil skulle lases,
inden det er muligt at definere maelketyper baseret
pa hgjt indtag af urter i graesmarken.

Korace, afgraesning og bzelgplanter
pavirkede maelkens smag

Maelkens sammensaetning varierede mellem de
syv garde, og de mest markante forskelle skyldtes
koracen. Jerseymalk havde hgjere indhold af fedt
og protein, maettede fedtsyrer samt carotenoider,
mens maelk fra Dansk Holstein havde et hgjere
indhold af umaettet fedt. Jerseymaelk havde en
kraftigere fledesmag og gul farve, mens maelk fra
Dansk Holstein havde en mere kompleks smag,
herunder ogsa negative smagsnuancer som bitter
og metallisk.

Maengden af afgraesning samt andelen af baelg-
planter i afgraesningen viste for begge racer, at
graes kunne relateres til en frisk gran smag, mens
beelgplanter gav en mere bitter staldagtig smag.
For Dansk Holstein var der taet sammenhang mel-
lem andelen af afgreesning og meelkens indhold af
linolensyre, CLA (konjugeret linolsyre) og E-vitamin.
De tilsvarende sammenhange var lavere for Jersey.
Specielt kunne malkens indhold af linolensyre ikke
relateres til afgraesningen (figur 1).

Resultaterne viste saledes, at maelkesammensaetnin-
gen for Dansk Holstein pavirkes mere af maengden
og arten af afgraesning end maelkesammensaet-
ningen for Jersey. Derfor vil det i hgjere grad veere
muligt at producere en differentieret maelk med en
specifik sammensatning baseret pa hgj afgraesning
for Dansk Holstein.

Fzerre frie fedtsyrer i okologisk
maelk

For at unders@gge moderne malketeknologiers ind-
flydelse pa kvaliteten af gkologisk mzelk blev data
for indholdet af frie fedtsyrer i leverandgrmaelk
undersagt. Frie fedtsyrer dannes ved mekanisk
bearbejdning af maelken, og et hgijt indhold af frie
fedtsyrer kan give smagsfejl. Resultaterne viste, at
der var betydelig forskel mellem typer af malkesy-
stem, hvor robotmalkning gav et hgjere indhold af
frie fedtsyrer end manuelle malkesystemer. For alle
malkesystemer undtagen karrusel var der forskel
mellem gkologisk og konventionel maelk, hvor ind-
holdet af frie fedtsyrer var lavest i den gkologiske
maelk (figur 2). Denne forskel formodes at skyldes
forskelle i fodring, der giver forskelle i maelkesam-
mensatning. Videre forskning vil kunne klarleegge,
hvordan meaelkens indhold af frie fedtsyrer kan
reduceres gennem fodring.

Pasteurisering

Instant infusionsteknologi er blevet foreslaet som
en skansom pasteuriseringsmetode til gkologisk
maelk. Denne teknik blev undersggt ved forskellige
temperaturer og sammenlignet med almindelig lav-
pasteurisering. Der blev opnaet en hgj inaktivering
af mikroorganismer, men maelkens fedtkugler blev
delvist sldet i stykker ved behandlingen. Dette gav
udvikling af afsmag, s& metoden er ikke velegnet til
drikkemaelk. Mulighederne for at anvende instant
infusionsteknologi til pasteurisering af ostemaelk
blev 0ogsa undersagt. Her blev maelkens funktionelle
egenskaber andret, hvilket dog kunne efterjuste-
res. Den faerdige ost adskilte sig fra ost fremstillet
af almindelig lavpasteuriseret maelk bade i farve,
tekstur og modningsforlab, hvilket man skal vaere
opmaerksom pa ved anvendelse af instant infusi-
onsteknologi.
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Resultaternes betydning for
landbrug og samfund

Projektets resultater viser, hvordan man under danske forhold
kan sikre en hgj produktion af maelk med et hgjt indhold af
omega-3-fedtsyrer gennem anvendelse af hgj afgraesning.

Et hejt indhold af baelgplanter og andre tokimbladede urter i
afgraesningsmarken kan pavirke maelkens smag, men har kun
lille indflydelse pa fedtsyresammensatningen. Resultaterne
viser 0gsa, at maelkens sammensaetning pavirkes kraftigere af
forskelle i afgraesning for Holstein k@er end for Jersey kaer.

Etablering af afgraesningsmarker med hgijt indhold af andre
arter varierer meget afhaengig af artsvalg og lokalitet, og
dette problem vil skulle lgses, inden det er muligt at definere
nye maelketyper baseret pa hgijt indtag af urter i graesmarken.
Efterfalgende vil videre forskning kunne vise egnetheden af
sadanne maelketyper til fremstilling af mejeriprodukter som ost
og smgr med unikke egenskaber.

Videre laesning

Se Organic Eprints:
http://orgprints.org/view/projects/DA3-ORMILKQUAL.html
og www.icrofs.dk/danskforskning
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