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FORSKERE UDVIKLER METODE TIL MALING
AF FRIE FEDTSYRER | MALK

Det er lykkedes forskere ved Aarhus Universitet at male niveauet aof de
enkelte frie fedtsyrer i mcelken, som har stor betydning for smagen.
Forskerne har udviklet en sakaldt GC-MS-metode, der i sidste ende kan
sikre en bedre kvalitet af maelk hos forbrugerne.
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Den Europziske Union ved Den Europziske Fond
for Udvikling af Landdistrikter og Ministeriet
for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri har deltaget
ifinansieringen af projektet.
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forskere ved Aarhus Universitet at m3le niveau

w

et af celte frie fedtsyrer i maslken, som har
stor betydning for smagen. Forskerne har udviklet en s3kaldt GC-MS-metode, der i sidste ende kan sikre en bedre

kvalitet af maelk hos forbrugerne. Foto: Colourbox

n Email Gennem mere end 100 ar har forskere forsggt at udvikle metoder til at
kvantificere de frie fedtsyrer i maelk p3 grund af deres betydning for smagen,

n Facebook men nu er det lykkedes for forskere ved Aarhus Universitet.

m LinkedIn Under ledelse af lektor Trine Kastrup Dalsgaard fra Institut for Fedevarer har

ph.d.-studerende Bashar Amer og laborant Caroline Nebel udviklet en ny
W Tweet | 0 made at derivatisere frie fedtsyrer pa, som sker ved maling med
Log pa gaskromatografi og massespektrometri (GC-MS). Det er et lille trick omkring
derivatiseringen, der gor det muligt at kvantificere alle individuelle fedtsyrer i
maelk, herunder de kortkeedede som har sterst betydning for smagsfejl | maslken. De kortkzedede
fedtsyrer er vandopleselige | modsaetning til de fedtoploselige langkasdede festsyrer, som kun giver et
meget lille bidrag til smagsfejl | maslken.

Der er flere forskellige metoder til kvantificening af frie fedtsyrer i litteraturen, og langt de fleste
metoder benytter et trin, hvor fedtet ekstraheres fra de gvnge komponenter | maelken ved hjelp af et
organisk oplesningsmiddel.

- Dette er dog langt fra en god lesning, fordi de kortkeedede fedtsyrer er vandopleselige og derfor ikke
medtages i se=rlig stor grad i en s3dan ekstraktion. I dag anvendes BDI-metoden som valideret metode
til at kvantificere de frie fedtsyrer i maslken, selvom den metode ogsa langt fra méler alle frie fedtsyrer
i mzelken. Derudover har BDI-metoden og mange andre metoder den ulempe, at de ikke kan skelne
mellem de individuelle fedtsyrer, og det derfor ikke kan siges, om det er kortkeedede eller langksedede
fedtsyrer, der er flest af. Nir man te=nker pa den store forskel, der er p, hvilke fedtsyrer, der giver
smagsfejl, er det yderst vigtigt at kunne skelne mellem disse, forklarer Trine Kastrup Dalsgaard.



Den udviklede GC-MS-metode er 1 stand til at kvantificere alle individuelle fedtsyrer | mezlk, og det er
opnaet ved at pakoble en ethyl-gruppe pé fedtsyrerne direkte i meslken for ekstraktionen. Det gor de
kortkzedede vandoplgselige fedtsyrer apolere og dermed ogsa opleselige | organisk oplesningsmiddel.

Bedre malk hos forbrugerne

Pa den made opnas et godt mal for alle frie fedtsyrer i melk (se figur 1 nedenfor). Niveauerne af
smarsyre er henholdsvis 4,56, 4,71, 1,99 og 1,91 pg/mL i friskmalket staldmalk (Holsteinbesastning),
kommerciel sedmeelk, letmzaelk og skummetmeeslk. Metoden er ogsa fundet anvendelig i belastede
meslkeprever med helt op til 200 pg/mL smersyre.

- Denne metode er bade hurtig og billig, og den opfylder alle de krav, der er kil en god
referencemetode, og hurtigmetoder som FT-IR and Raman spetroskopi vil kunne drage nytte af den.
Udvikling af gode og hurtige metoder, som kan implementeres som kvalitetskontrol i industrien wvil
sikre en bedre kvalitet af mzlken, som kommer pa morgenbordet hos forbrugerne, siger Trine Kastrup
Dalsgaard.

Yderligere oplysninger: Lektor Trine Kastrup Dalsgaard, Institut for Fedevarer, telefon: 8715 79598,
e-mail: trine.dalsgaard@agrsci.dk

Tabel 1. Frie fedtsyrer i staldmaslk, tre forskellige kommercielle maelketyper: sadmaslk, letmazlk og
skummetmezelk. Miveauerne er fundet som middelvaerdien af fem uafhzengige maslkeprever. (-): under
greensen for kvantificering.

Staldm=elk Sadme=lk Letmzelk Skummetmaelk

[ua/mL] STD  [ug/mL] STD [pg/mL] STD  [pa/mL] STD
Smgrsyre 4.56 0.59 471 0.29 1.99 0.0 1.91 0.11
Capronsyre 2.29 0.34 2.28 0.28 0.8%9 005 1.01 0.04
Caprylsyre 1.97 0.17 1.78 0.34 0.53 0.04  0.61 0.05
Caprinsyre 3.20 0.35 3.52 0.47 1.31 0.06 0.93 0.04
Laurinsyre 3.64 .42 4,25 0.52 1.54 0.06  0.70 0.03
Myristinsyre &.17 1.39 9.98 1.01 4.04 0.17 1.57 0.12
Palmitinsyre 24.51 3.22 28.4%5 2.20 15.00 0.64 3.61 0.58
Stearinsyre 10.21 1.51 8.7% 0.05 3.52 0.24  0.28 0.03
Oliesyre 22.40 2.24  25.37 2.39 9.58 0.29 1.61 0.11
Linclsyre 2.85 0,23 271 0.27 0.B8 n.o4 - -
Linclensyre 2.06 0.08 1.26 0.03 0.58 0.1a - -

Lees originalartiklen her:
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