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Varfor blir det smakfel pa mjolken?
Eva Bjork
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Ett av de viktigaste kvalitetskraven pa mjolk ar att den ska lukta och smaka som konsumenten forvintar
sig. Det ar ocksa av stor vikt att mjolken som révara i mejeriernas foradlingsindustri luktar och smakar som
den ska. Detta dr bakgrunden till att vi i Sverige har lukt och smak som betalningsgrundande kvalitetskrav
pa leverantorsmjolken. Problem med smakfel uppmérksammades i Sverige i borjan av 90-talet, da flera
mejeriforeningar, sarskilt hir i norr, oroades over en hojning av antalet anmérkningar pa mjolken. Idag har
frekvensen dock ater stabiliserats pa en relativt 1g niva.

I projektet "Hur botar vi fel smak p& mjolken” har vi undersokt problemomrédet och visar pa ett behov att:
- Utvidga analysverksamheten pa grovfoder.

- Utvidga analysverksamheten pé kraftfodret.

- Bilda en grupp for erfarenhetsutbyte dar representanter fran hela mjolkens produktionskedja ingér.

- Kvalitetssikra analysen av lukt- och smakfel.

- Kvalitetssdkra uppfoljningen av lukt- och smakfel pa drabbade gérdar.

- Uppmirksamma kviguppfodningen samt 6vergangen fran kviga till ko.
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Olika typer av lukt- och smakfel

Mikrobiologiska lukt- och smakfel

orsakas av bakterier som bryter ner mjolkens fett
och protein och bildar starkt smakande &mnen. Nér
mjolken bildas ér den fri fran mikroorganismer,
utom vid juverinflammation da bakterier finns redan
ijuvret. Pa viagen ut kan mjolken infekteras fran
juvrets nedre delar eller via spenkanalen. Mangden
mikroorganismer i mjolken dérefter beror pa
hygienen vid mj6lkning och disk samt hur effektivt
mjolken kyls. Bakterierna dor vid pastorisering men
de illasmakande nedbrytningsprodukterna kvarstar.

Smakfel orsakade av lipolys / hdrskning

I mjolkfettet ingar ett stort antal fettsyror. Ett flertal
faktorer paverkar sammanséttningen. Andelen korta
fettsyror dr ldgst 1 borjan av laktationen. Nar
laktationen fortskrider 6kar andelen ométtade
fettsyror. Under betessdsongen okar de 1angkedjiga
omattade fettsyrorna.

Lipolys ar en nedbrytning av mjolkfett sé att fettsyror
frigors, vilket ger mjolken en avvikande smak.
Riskfaktorer for lipolys ar:

kor i slutet av laktationen

kor i negativ energibalans

ojdmna mjolkningsintervall

Okat antal mjolkningstillfallen

blandning av varm och kall mjolk

ovarsam behandling av mj6lken

ooooogd

Smakfel orsakade av oxidation

Oxidation &r en reaktion mellan syre och ométtade
fettsyror i mjolkfettet. Den gerupphov till foreningar
med starkt avvikande smak. Riskfaktorer for
oxidation &r:

[0  Alltsom 6kar andelen omattade fettsyror i
mjolken, t ex obalans i energiforsorjningen, som
gor att korna bryter ner kroppsfett. Aven stress
kan resultera i nedbrutet kroppsfett.

[0 Alltsom paverkar forhallandet mellan anti-
oxidanter och prooxidanter. Metalljoner som
koppar och jérn kan fungera som prooxidanter, dvs
delta i oxidation. Unga kor har hogre halt koppar i
mjolken. Vidare &r halten hogre i tidig laktation.
Den viktigaste antioxidanten i mjolk &r E-vitamin
(alfa-tokoferol). Det &r viktigt att korna far till-
rackligt med E-vitamin under dréktighet och tidig
laktation.

Overforda lukt- och smakfel

Hit hor framst s k fodersmak. Smakoverforingen
till mj6lk kan ske pa tre olika sitt:

[0  Viainandningsluften. Kon andas in imnen
som via blodet overfors till mjolken. Denna
overforing tar bara nagra minuter.

[0 Nedbrytningsprodukter fran &mnesomsitt-
ningen. Smakdverforing via matsmaltningssystemet
gér langsammare én via andningsvagarna, men ar

det vanligaste séttet for Gverforing.
[0  Direkt fran luft till mjolk.

Smakfel i praktiken

For att se vilka praktiska forhallanden som kan
paverka frekvensen av smakfel besoktes tio vaster-
bottniska gardar. Bland dessa fanns gardar bade
med och utan anmérkning pa tankmj6lkens lukt och
smak. Totalt analyserades prover fran 248 kor. Av
dessa hade 37 st starkt avvikande lukt och smak.

Kormed avvikande lukt och smak i sin mjolk fanns
i alla besdttningar utom en. Andelen kor med
smakfel varierade fran 0 till 38 % av besittningen.
Vi sdg inga klara samband mellan mjdlkens
sammanséttning och avvikande lukt och smak. Det
som hade betydelse var laktationsnummer och
laktationsstadium. Forsta- och andrakalvare domi-
nerade bland kor med oxidationssmak. De flesta
av dessa var ocksé 1 borjan av sin laktation. Av nio
kor med harsken smak var tre i tidig laktation och
fyra stycken i slutet. De flesta kor med salt
mjolksmak var i slutet av laktationen.

Vad som skiljer besittningar med och utan problem
iundersokningen dr andelen kor i ’riskzon”, unga
kor i tidig laktation och hur man lyckas nérings-
forsorja dem. Det ar nodvandigt att de har en hog
konsumtion. For det har grovfodrets kvalitet stor
betydelse.

Fri tillgdng var den vanligaste grovfodergivan pa
gérdarna. Variationen i verklig giva visade sig vara
stor. En uppfoljning 1 form av endags utfodrings-
kontroll skulle vara en bra hjélp for att se hur vél
den tdnkta foderstaten stimmer med verklig
utfodrad mingd. Aven den hygieniska kvaliteten
pa ensilaget varierade mycket, inte bara mellan
gardarna utan 4ven pa en och samma gard. Vara
iakttagelser visar att det finns behov av en utdkad
analysverksamhet pé ensilage.
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Naringsforsorjningen viktig

I besattningen pa Robécksdalen registreras i sam-
band med olika utfodringsstudier avkastning,
mjolksammansittning, foderkonsumtion och
viktfordndring. Genom att folja individer under en
del av deras laktation och viga dessa registreringar
mot lukt- och smakanalyser forsokte vi hitta forkla-
ring till varfor vissa kor i samma laktationsstadium
och med samma utfodring producerar mjolk med
avvikande lukt och smak medan andra inte gor det.

Oxidationssmak var det dominerande smakfelet,
vilket till viss del forklaras av en 6vervikt av kor i
forsta halvan av laktationen. Alla anmérkningar for
fodersmak kom vid tva av provtillfillena. Sma
fordndringar i ensilagets hygieniska kvalitet (6kning
av etanol- och smorsyrahalt) kan vara en forklaring.

Det var ingen skillnad i smakfelsfrekvens mellan
forsoksgrupper med olika grovfodergivor eller med
hog respektive lag stirkelseniva i foderstaten. Det
skilde inte heller mellan kor som avlats for hog
fetthalt 1 mjolken jamfort med lagfettkor.

Vi gjorde dven en jimforelse av unga kor 1 borjan
av laktationen, med och utan smakfel (tabell 1).

Tabell 1. Kor med och utan smakfel, Robacksdalen
1998-99.

utan smakfel med smakfel

Antal kor 13 11
Kg ECM 31,2 29,5
Fetthalt 435 4,68
Proteinhalt 327 3,38
Laktoshalt 4,85 4,84
Levande vikt, kg 532 508
Viktfordndr., kg/dag -0,31 -0,41
Kons., g AAT/kg ECM 40 37
Kons., MJ/kg ECM 45 4,4
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Skillnaden mellan de kor som klarar sig jAmfort de
som far smakfel tycks vara deras forméga att
niringsforsorja sig. Tre av de kor som hade
anmérkning for oxidationssmak behandlades for
acetonemi vid samma tidpunkt.

Analysens sikerhet

Under vintern 1999/2000 tog vi ut individprover
for lukt- och smakanalys med tvé veckors mellan-
rum. De anvédndes for att bedoma analysens
sdkerhet. Savil Overensstimmelse mellan be-
domare som mellan dubbelprover studerades.

Resultatet visar att i var femte dubbelprov skulle
det ena provet ge sankt avrakningspris medan det
andra provet inte fick nigon anmérkning. For ca
30 % av proverna fann en provare en stark
avvikelse medan den andra provaren inte hade
ndgon anmarkning. Kalibreringen inom och mellan
laboratorier skulle behdva bli battre.

Kraftfodrets sammansiittning

En fraga som ofta kommit upp ar kraftfodrets
eventuella inverkan. Stora variationer i nérings-
innehall mellan olika partier, liksom byte av ravaror,
skulle kunna paverka kornas konsumtion och
dérmed orsaka avvikande lukt och smak i mj6lken.
Vi jamforde prover fréan flera foderfabriker med
avseende pa variation i ndringsinnehall enligt
CNCPS-systemet. Exempel pa variationen i fodrets
energidel visasifigur 1.

Energifraktionen varierar vid négra tillfallen s&
mycket att det skulle kunna ha betydelse for kornas
konsumtion. Réproteinet varierar betydligt mindre.
Resultatet visar pa behov av en fordndrad och
utdkad analysverksamhet pé kraftfodret.
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Figur 1. Energifraktionernas variation
i ett av de undersokta kraftfodermedlen.
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Figur 2. Andel forsta- och andrakalvare pa de gardar inom
NNP:s och Norrmejeriers omrade som besvarat enkéten.

Lukt- och smakfel inom Norrmejerier

NNP har haft ldgre andel prover med avvikande
lukt och smak jamfort med Norrmejerier. Inom
Norrmejeriers omrade var &r 1999 andelen starkt
avvikande prover 2 %. Motsvarande siffra for NNP
var 0,87 %. En forklaring kan vara den hogre
utslagningsprocenten bland korna i Norrmejeriers
omrade, vilket antyder att man har yngre djuri sina
besittningar. For att undersdka om skillnaderna
dven speglar olika strategier for utfodring och
skotsel runt 6vergangen fran kviga till ko skickades
en enkdt till ett antal mjo6lkleverantorer i de bada
omradena. Vi fick in ndrmare hundra svar.

Enkéten visar att man inom Norrmejeriers omrade
har en betydligt intensivare kviguppfodning med tidig
inkalvning och hogproducerande forstakalvare. En
stor andel av gardarna i NNP:s omrade har hog
inkalvningsélder. Det dr betydligt hogre utslagning
av forstakalvarna i Norrmejeriers omrade. Inom
Norrmejerier har man betydligt yngre djur i sina
beséttningar (figur 2).

Vad har vi lirt oss?

—  Som véntat var det unga, nykalvade kor som
producerade mjolken med lukt- och smakfel.
Skillnaden mellan kor som producerar mjolk med
avvikande lukt och smak och kor som inte gor det
ligger i deras formaga att dta vad de behover.

—  Vifann stor variation i grovfoderstyrming och
grovfodrets hygieniska kvalitet pa gardarna. Dalig
kvalitet pa ensilaget kan direkt ge avvikande smak
1mjolken. Om ensilaget ar dligt dter korna troligen
ocksa mindre dn man riaknat med, vilket medfor
obalans i foderstaten och risk for smakfel i mjolken.
Man bor kontrollera att kon far och dter tankt giva.

—  Detvore dnskvirt med en grovfoderanalys
som innefattar hygienisk kvalitet och vad den
innebér for konsumtionen. Vidare behdvs en
vardering av fodrets olika fraktioner och vad de
betyder for kon.

«  Aven variationer i kraftfodrets samman-
sittning har betydelse for kornas konsumtion. Byte
av rdvaror kan paverka kons néringsforsorjning
och dirigenom orsaka mjolkfel. Det ar viktigt att
det finns en bra dialog mellan mejeri och foder-
tillverkare for att veta vad eventuella fordndringar i
kraftfodret kan innebéra for mjolkkvaliteten.

—  Enkéten visar tva sorters kviguppfodning.
Bada har nackdelar - i form av hog utslagning bland
forstakalvarna i Norrmejeriers omrade och l1ag
avkastning trots hog inkalvningsalder i NNP:s
omrade. Hog andel unga kor 1 beséttningarna inne-
bar fler kor i riskzon for mjolkfel.

Detta dr en sammanfattning av rapporten "Hur botar
vi fel smak pa mjolken”, nr 1/2002 i serien Robdcks-
dalen Meddelar.

Institutionen for norrlindsk jordbruksvetenskap arbetar med forskning rorande i stort sett
hela jordbruks- och tridgardssektorn i norra Sverige. Institutionens centrum ligger i
Robicksdalen utanfor Umea (Visterbotten). Forskningsstationer finns i Ojebyn (Norrbotten),
As (Jimtland) samt i Offer (Visternorrlands lin).

Denna rapportserie formedlar aktuella forskningsresultat inom husdjursomradet. Forfatta-
ren star for faktainnehallet och kan kontaktas for eventuella fragor. Projektet som detta
nummer bygger pa har finansierats av Regional Jordbruksforskning i norra Sverige.
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