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DKOLOGISK vs KONVENTIONEL

> FODRING > MALK

> Min. 60% grovfoder > Hgjere indhold af stoffer, der direkte
stammer fra graes/klgver:

> Hojere andel af klgever og grces _
> Linolensyre

> Afgraesning (sommer) > CLA

Beta-karoten

v

> Ingen fedttilskud

E-vitamin

\'4

\'4

Hojere n3/né forhold
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SASONVARIATION ANTIOXIDANTER

E-vitamin pg/g meelkefedt  B-caroten pg/g meelkefedt
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VARIATIONEN LIGGER [ FEDTET

> Er meelk sundt??

> Proteiner, vitaminer, mineraler

> Drikkemcelk primeaert mini- og skummetmaelk
> Er meelkefedt sundt??

> Energiindhold

> Mcettet fedt

> Mcelkefedt findes iscer i smar og ost



AARHUS

N UNIVERSITY
METTE KROGH LARSEN

MALKENS FEDTSAMMENSATNING

Mcelke-
fedt
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FEDTSYRER | MALK

> Mcettet fedt:

> C4-C14: de novo syntese

> C16, palmitinsyre: De novo samt foder
> C18, stearinsyre: Foder

> C11-C17: vommikrober

> Monoumcettet:
> Domineret af C18:1 cis9, oliesyre
> Cis 9: desaturase i yveret
> Trans fedtsyrer. vomaktivitet

> Polyumcettet:
> C18:2 n6, C18:3 n3; Linolsyre, linolensyre: Foder

> CLA: desaturase
> >18 C: Foder
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ci5-0, o-12 (Linaleis acid)
Isomensaaon Hrcup A
cis -0, frans-11 Conjugated dene
cis-8 cis-12 6i5-15 (= -Linolenic acid)
Hiytl e dlan [reup A)
Isomensation (réup A groun B
frans - 11-Octadecenoic adckd ¢is-9,irans-11,cis-15 Conjugated triene
Hydrogerakos (gesun ED Hydrogenaton (group A, group B)
Stearic acd trans-11,cis-15-Octadecadienoic acid
Hydrogenalion (group B) Hydrogenation (group A; some poorly)
l I
trans-15- and cis5-15-Ocladecenoic acids frans-11-Ocladecanoic acd

Not further hydrogenated sven

Hydecgenabon (group B)
by mixed group A and group B

Stearc acid

Harfoot & Hazlewood 1997
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PALMITINSYRE

> Dominerende fedtsyre i mcelk

> 'Usund’ - @ger total cholesterol/HDL cholesterol
> Kilder:

> Fedttilskud, palmefedt (evt. fraktioneret)

> Fedtfattigt foder @ger koens egen syntese



AARHUS I

N UNIVERSITY
METTE KROGH LARSEN

LINOLENSYRE

> n-3 fedtsyre
> Vaesentligste kilde: Graesbaseret grovfoder
> >90% omdannes i vommen

> Indhold af linolensyre i mcelkefedt afhaenger derfor bade af
foderets indhold og af foderets pavirkning af vomprocesser

> Pget indtagelse af linolensyre mindsker risikoen for alvorlige
hjerte/karsygdomme 10
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CLA, KONJUGERET LINOLSYRE

> CLA dannes ved at umcettet fedt fra foder farst omdannes |
vommen, siden i yveret.

> Mange positive effekter af CLA i modelforsag

> - men ikke bekrceftet | humane forseq..

11
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GRASFODRING OG MALKENS
FEDTSYRESAMMENSATNING

> Dge linolensyre i meelk, det er en karakteristisk fedtsyre for
graesprodukter

> Andre fedtsyrer: grces og CLA i mcelk er ofte relateret, men
CLA kan ogsa pavirkes af en rcekke andre fodermidler

> @vrige fedtsyrer i maelk pavirkes mindst lige s& meget af
andre fodermidler
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EFFEKT AF GRASPRODUKTER PA
MALKENS LINOLENSYREINDHOLD

Linolensyre i mcelk Linolensyre i mcelk
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KENDTE EFFEKTER AF AFGRASNING

Afgraesning sammenlignet med grcesensilage:
@get indhold i meelk af:

E-vitamin
Beta-caroten

Linolensyre
(CLA)
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PLANTEARTENS BETYDNING FOR
MALKENS SAMMENSATNING

> Hvidklaver
> Redklaver
> Lucerne

> Cikorie

> Afgraesning ca 70%

> Prevetagning, plantemateriale og maelk
mMaj, jJuni, august
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IN VITRO HYDROGENERING
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IN VITRO HYDROGENERING

>C18:2 - C18:1
>»C18:3 > C18:1

Table 3 Rate of disappearance of C18 fatty acids for silage based on three different types of
silages, estimated using a first-order kinetic model.

Rate of Red White Perennial SEM

disappearance clover clover ryegrass (n=18)
Kerea (W) 0.0945° 0.0840° 0.1384° 0.0101
Kers (h) 0.0737° 0.0677° 0.0921°  0.0068

ab Different letters within a row indicate differences P<0.05.

Lejonklev et al 2013
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MALKENS LINOLENSYREINDHOLD
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HVAD STYRER MALKENS
LINOLENSYREINDHOLD?
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SAMMENLIGNING MED ANDRE..

kg/day 35

mqg/qg milk fat
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> .. hvad sd i praksis....
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FORSLAG TIL SUNDERE SMOR

> EFSA - European Food Safety Authority
> D 1203, smar:

> Max 27 % palmitinsyre (mcettet fedt)
> Min 0.9 % linolensyre (n3 fedtsyre)
> Min 0.8 % CLA

> Fransk forslag til anprisning: Hjcelper med at holde blodets
cholesterolniveau pd et normalt niveau.

22
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AFGRASNING - 7 BEDRIFTER 2007-09

Formail:
Undersege betydningen af variationer i keernes optag af
beelgplanter (hvidklgver, lucerne) samt @vrige forhold knyttet
til foderrationen og bescetningens produktlon po mcelkens
smag og sammensaetning — e ——

Race: |
Jersey og Holstein

Andel afgraesning:
15-89 % af rationen

Pravetagning:
Maj og september
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MALKESAMMENSATNIN

METTE KROGH LARSEN

G AFHANGER AF RACE
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O = Jersey, m = Holstei
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MALKENS INDHOLDSSTOFFER
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ELKEFEDTSYRER OG AFGRASNING
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Palmitinsyre
33
m ¢ Holstein
| . n
*
* : - = Jersey
o l.. -
28 ‘.’0: [ ] =
oo .
L 4 * g m
* L 2
L 2 L 2
23 |
0 50 100
% afgraesning | r=-027 (JER)

r=-0.78 (HOL)

METTE KROGH LARSEN

ELKEFEDTSYRER OG AFGRASNING
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FORSLAG TIL SUNDERE SMOR

> D 1203, smer:

> Max 27 % palmitinsyre
> Min 0.9 % linolensyre
> Min 0.8 % CLA

> Fransk forslag til anprisning: Hjcelper med at holde blodets
cholesterolniveau pa et normalt niveau.

> Denne sammensaetning kan i praksis bedst opnas gennem
hej afgraesning og med Holstein frem for Jersey

29
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DKOLOGISK M£

METTE KROGH LARSEN

LK FRA 4 LANDE
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SENSORIK - EN SENSITIV OG PRACIS
MALETEKNIK

- Trcenet panel med 8-10 dommere, som bliver specifikt og madlrettet
trcenet | forhold til mecelk

- For hver karakteristika det sensoriske panel finder ved mcelken under
den indledende traening, fremstilles en tilsvarende reference

« F. eks. fremstilles referencen for” " ved at blande en kendt
maoengde majsvand fra en bestemt type ddsemajs i referencemaelken

» Dette hjcelper panelets deltagere til at kunne vaere meget prcecise og
objektive | sine bedemmelser
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FODRING MED FORSKELLIGE
GRASMARKSAFGRODER

Tabel 1. Karakteristiske smagsnuancer for malk ved fodring med graesblandinger
med hgjt indhold af hhv. lucerne, cikorie, hvidklgver eller rgdklgver

Afgrgde

Maj

August

December (ensilage)

Lucerne

(neutral, "flad”)

Astringerende eftersmag”
Kogt meelkesmag
"Grgn” smag

Majssgd smag

Flgdeagtig smag
Fedtet mundfornemmelse

Majssgd smag

Flgdeagtig smag
Fedtet mundfornemmelse

Syrlig smag

“Flest positive karakteristika

”

Cikorie

Bitter smag
Flgdeagtig smag
Fedtet mundfornemmelse

Bitter smag
Flgdeagtig smag

Animalsk/staldagtig
smag

Bitter smag

Metallisk smag
Astringerende eftersmag

Rgdklgver

(neutral, "flad”)

“Flest negative karakteristika”

Kogt maelkesmag
"Grgn” smag

(ikke analyseret)

“Ingen seerlige karakteristika”

* Astringerende eftersmag er som en udtgrrende fornemmelse pd f. eks. tungen, bag pa
teenderne og i ganen (som efter at have smagt en kop te med meget garvesyre)
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AFGRASNING - 7 BEDRIFTER 2007-09

Formail:
Undersege betydningen af variationer i keernes optag af
beelgplanter (hvidklgver, lucerne) samt @vrige forhold knyttet
til foderrationen og bescetningens produktlon po mcelkens
smag og sammensaetning — e ——

Race: |
Jersey og Holstein

Andel afgraesning:
15-89 % af rationen

Pravetagning:
Maj og september
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FORSKELLE MELLEM DE TO RACER

> Generelle observationer

- Mcelk fra Holstein-kaer har mere komplekse
smagsnuancer, men er ogsa forbundet med flere
negative parametre
> Stald-/foderagtig, metallisk, bitter

- Mcelk fra Jerseykaer er mere "smagsneutral”, men
forbundet med positive parametre
> Fledeagtig smag, "majssed’-agtig, fedtet (fladeagtig)
mundfornemmelse

- Storre fedtindhold i jerseymceelk kan have en
maskerende effekt pa smagen
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METTE KROGH LARSEN

GENERELLE TENDENSER, 200/-2009

- N&r man kigger pd resultaterne overordnet (tvcers over
ardene), tegner der sig et komplekst billede, hvor flg.
dimensioner er karakteristiske:

> Dim. 1: farveforskel (qul -> grd), raceeffekt
- meelk med fledeagtig smag og fedtet eftersmaq, race/foder
> Dim. 3: astringerende eftersmag, foder
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EFFEKT AF AR OG S/AESON?

- Effekt af race ] | |
- Ingen klar effekt af ar, men forar 2007 skiller sig ud

Efterdr 2007
\Forar 2008
" Bfter&r 2008

- Efterdr 2009

-4 -2 0 2 4 ] 8 10
AllYears_Attrib..., X-expl: 31%,20%
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POLYUMATTET FEDT OG OXIDATION

Hexanal
Hexanal
L 2

15 20 40 60

E-vitamin (ug/g meelkefedt) Greesning, % af tgrstof i rationen
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> .. 0g hvad sa i praksis om vinteren..?..
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DANSK MF

METTE KROGH LARSEN

LK, NOVEMBER 2012

0.6 0.8 1
Linolensyre
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DANSK MF

METTE KROGH LARSEN

LK, FEBRUAR 2014

Sodmeelk

0.4

I

0.6 0.8

Linolensyre
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> .. hvordan smager vintermcaelken?...

: e nim(

URMALK |
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> ..nyt vedr gkomcelk..
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VITAMIN B2

> Mcelk er en vigtig kilde

0.20
> Dannes i vommen ¢ Dkologisk
m Konventionel 1
019 7 A Konventionel 2
> Foderrelateret
0.18
0.17 T

Riboflavin mg/100mL milk

0 2 4 6 8 10 12
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FYTANSYRE - MULIG BIOAKTIV FEDTSYRE

> Celleforsag

> @ger glucoseoptag — effekt i forbindelse med diabetes 27?

CHs CHs CHa CHa

HgC)\/\/‘v‘\/k/\/K/\OH

|

CH, CH, CH, CH; O

phytol

- | phytanic acid diastereomers

45
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FYTANSYRE | OKOLOGISK MALK
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FYTANSYRE-ISOMERER OG AFGRASNING

0.55

> Fordeling af isomerer og andel 0.50 -

af beelgplanter i afgraesning 045 .

0.40 -
0.35 ~

0.30 ~

Share of RRR isomer in total phytanic acid

0.15 T T | T
0.00 0.05 0.10 0.15 0.20 025

Share of grazed legumes in dry matter intake

47
Cheetal 2012
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> ..okomcelk pd markedet..
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MAELKEPRODUKTION 2012 (1000 TONS)

I B

Indvejet mcelk

Konsum, drikkemcelk (s@d, let, mini, skm)

Syrnet meelk incl. Keernemcelk
Flede og creme fraiche

Kakaomcelk og lign.

Smor
Ost

4929
495 143 29
126 22 17
o4 3) 8
112 2
37 3 8
300 3 1
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FORDELING AF MA

METTE KROGH LARSEN

Total

andet

ELKEN 2012

@kologisk

andet

smor

ost (incl.
valle)
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KONSUMMALK

> Ikke syrnede produkter

> Oxidation ?
> Smagq (grees, klever, majs) ?

> Smagsvarianter ?

METTE KROGH LARSEN

> Syrnede produkter
> Konsistens ?

> Farve ?

> Smagsvarianter ?
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SMODR

> Smelteegenskaber

> Oxidation

> Farve

PC2 0.139

METTE KROGH LARSEN

¢ Dkologisk
m Konventionel 1
A Konventionel 2

PC1 0.675
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OST

> Mikrobiologi: Anaerobe sporer
> Proteiner

> Mineraler

> Marked??

53
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