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FORSKNING FÖR 
MEJERISTENS VARDAG
MJÖLKENS KVALITET OCH SAMMANSÄTTNING, ARTSPECIFIK LÖPE OCH TERROIR-RELATERADE 
STARTERKULTURER VAR ÄMNEN FÖR MONIKA JOHANSSONS SEMINARIUM PÅ SÆRIMNER HÖSTEN 
2021. MONIKA ÄR MJÖLKFORSKARE PÅ SLU OCH LEVERERADE INTRESSANTA INBLICKAR I 
FORSKNINGSPROJEKT KOPPLADE TILL HANTVERKMEJERISTENS VARDAG.

TEXT Birgitta Sundin ■ FOTO Stéphane Lombard
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Mjölken är ursprung-
ligen en primär 
näringskälla för alla 
däggdjur, inklusive 
oss människor, men 

vi människor har lärt oss att använda 
mjölken även i vuxen ålder. Vi har 
utvecklat tekniker för att tillverka 
olika mejeriprodukter och för att göra 
produkter med god kvalitet och smak 
behöver vi en bra råvara. Vi behöver 
mjölk med en bra sammansättning.

– Det är faktiskt mjölk som vi har 
gemensamt, säger Monika Johansson 
och blickar ut över församlingen av 
företrädesvis hantverksmejerister 
som lyssnar på henne under 
Særimner.

Mejerister vet vad fett, protein 

och laktos har för betydelse när mjölk 
förädlas. Vid närmare granskning av 
mjölkens komposition har det dock 
visat sig att sammansättningen inte 
är densamma idag som för ett antal 
år sen. 

Det är mycket som har ändrats 
på en mjölkgård i modern tid och 
gårdsfaktorer påverkar mjölken. 
Idag ser vi en snabb intensifiering 
av lantbruket, till exempel med 
mjölkningsrobotar som används i allt 
större utsträckning, färre men större 
gårdar, övergång från uppbundet till 
lösdrift, besättningar med andra raser, 
nya fodermedel men också förändrade 
processer på stormejerierna. Allt 
detta påverkar mjölken, processen och 
den slutliga produkten som många 

gånger har en oönskad variation. I ett 
samarbetsprojekt med Norrmejerier 
och Växa har SLU undersökt detta, 
med målet att kvalitetssäkra svensk 
hårdost. I projektet har forskarna 
tittat närmare på vilka gårdsfaktorer 
som har avgörande betydelse för 
mjölkens kvalitet och vilka parametrar 
som gynnar tillverkning av just 
långlagrad hårdost. Det har till 
exempel handlat om att identifiera 
bakterier i råvaran, men också i 
osten, som kan gynna respektive 
missgynna ostens smakutveckling 
och karaktär. Önskan finns att 
också ta fram rekommendationer 
till mjölkproducenterna om hur 
de framställer en mjölkråvara som 
lämpar sig särskilt till osttillverkning. 
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MJÖLK FRÅN 42 mjölkgårdar 
samlades in under ett helt år och 
ett antal olika mjölkparameterar 
analyserades. Resultaten visade en 
tydlig gruppering. En grupp, gårdstyp 
1, karaktäriserades av Holstein-kor 
i större besättningar, mjölkning 
med robot eller i grop samt lösdrift. 
Gårdstyp 2 bestod av mindre gårdar, 
uppbundna djur och framförallt SRB-
kor. Generellt kan sägas att mjölk från 
gårdstyp 1 hade lägre halter av fett, 
protein, fria fettsyror samtidigt som 
laktos och somatiska celler var högre. 
Den mjölktypen resulterade också i 
mjukare ostmassa.  

MJÖLK FRÅN specifika grupperingar 
användes också i fullskaliga ystningar 
i samarbetet med Norrmejerier. 
För att kontrollera ostarna under 
mognadstiden är det brukligt att ta 
borrprov för att utvärdera ostens 
sensoriska egenskaper. Nackdelen 
med borrning är att den kan störa 
den specifika och känsliga miljön 
i osten, vilket i värsta fall kan leda 
till att hela osten (25 kilo) måste 
kasseras. Därför utvecklades en snabb 
och icke destruktiv metod, med hjälp 
av hyperspektral teknologi, för att 
kontrollera mognadsgraden. Metoden 
innebär att ostarna skannas med en 
kamera som använder infrarött ljus. 
Genom att studera spektrumet som 
scanningen visar kan mognadsgraden 
bedömas. Det finns klara praktiska 
fördelar, men metoden är kostsam 
eftersom kameran är dyr. Projektet 
är ännu inte avslutat. Ostarna från 
de fullskaliga ystningarna ligger 
fortfarande på lager i väntan på prov-
tagningar.

ETT ANNAT PROJEKT kopplat 
till mjölkforskning är en studie på 
svenska getter och sambandet mellan 
alfa s1-kasein (AS1) och mjölkens 
sammansättning. AS1 är viktigt 
vid osttillverkning då det påverkar 
ostutbytet. Vår svenska getstam 
har tidigare utsatts för en oönskad 
mutation som lett till att de har väldigt 

låg eller inget uttryck alls av AS1. 
Den mutationen är kopplad till olika 
genvarianter. Till exempel har getter 
med variant A högt uttryck av AS1, 
de med variant G lågt uttryck och 
så kallad noll variant innebär inget 
uttryck alls av AS1. Undersökningen 
2015, där 28 gårdar deltog, visade att 
64 % av den undersökta getpopula-
tionen uppvisade lågt uttryck av 
detta protein. År 2020 var siffrorna 
72 % med lågt uttryck. Alltså ingen 
förbättring, utan snarare en svag 
försämring. 

DEN HÄR MUTATIONEN har spridits 
från Norge där antalet getter med lågt 
AS1 låg runt 70 %. Där märktes inte 
problemet med ostutbyte så mycket, 
eftersom det i Norge är brunosten 
som varit den viktigaste produkten 
och den har snarare gynnats av 
faktumet. I Norge har man numera 
kommit till rätta med problemet 
genom riktat avelsurval. 

Tyvärr saknas fortfarande idag ett 
avelsprogram för getter i Sverige. När 
forskarna tittade på genotypen hos 
våra svenska getter hade 58 % av de 
undersökta individerna varianten DD 
som betyder att de har noll uttryck 
av AS1. Bara 1 % hade AA genotypen 
som uttrycker hög AS1. Låg AS1 
visade sig också kopplat till lägre 
total proteinhalt, kaseinhalt samt 
höga halter av fria fettsyror, vilket 
inte är önskvärt då det ger härsken 
smak. Mjölk med låg AS1 visade 
också högre pH-värden samt längre 
koaguleringstid och mjukare gel. Även 
högre halter av somatiska celler fanns 
kopplat till lågt AS1, vilket forskarna 
ännu inte kan förklara varför. 

SLU, tillsammans med Sveriges 
Gårdsmejerister (SGM), en handfull 
hantverksmejerister och Kemikalia 
är delaktiga i ett innovationsprojekt 
med syfte att ta fram artspecifik löpe 
från andra djurslag som idag saknas 
på den svenska och europeiska 
marknaden. Fokus är att ta fram 
inhemsk löpe från killing, lamm men 
även kalv. Drivande har varit Anna-

Karin Gidlund som driver Gide Get, 
som sökte och beviljades stöd 2016 
för bildandet av en innovationsgrupp. 
Gruppen började samla löpmagar 
från bockkillingar och ett år senare 
fanns en tillräckligt stor mängd 
från KRAV-certifierade gårdar och 
slakterier för att framställa killinglöpe. 
Försöksbatchen krävde 30 kilo och 
eftersom en killinglöpmage väger 
200 gram var det idogt samlande 
som gällde. Batchen med killinglöpe 
undersöktes på SLU:s laboratorium 
och detta blev den egentliga 
starten på samarbetet. Sedan 2020 
drivs projektet med medel från 
Jordbruksverket och EU. 

– I framtiden vill vi gärna 
göra en studie av gårdsspecifika 
starterkulturer och titta på hur de 
speglar gården, den geografiska 
platsen, dess terroir, berättar Monika.
Den senaste projektidén med koppling 
till hantverksmejerister handlar just 
om gårdsspecifika bakteriekulturer, 
eller starterkulturer. Dessa 
starterkulturer är oerhört viktiga för 
mejeristen och en bra starter är en del 
av hela hantverket. 

TILLSAMMANS med SGM och Eldrim-
ner har det sökts projektmedel från 
flera håll, men tyvärr har projektet 
hittills fått avslag. Nu kommer omtag 
att göras. I projektet är det tänkt att de 
traditionella metoder som används för 
att framställa gårdsspecifika kulturer 
dokumenteras. Starterkulturer från 
olika delar av Sverige ska karaktär-
iseras och kartläggas med syfte att 
hantverksmässig framställning av 
kulturerna ska bevaras. Målet är 
att utveckla och föreslå metoder 
(best practice) för reproducerbar 
framtagning av säkra starterkulturer. 
Tanken är också att validera och 
utvärdera utvalda starterkulturer på 
mejeristernas egna gårdsmejerier. 
Fram till att någon vill finansiera 
projektet, planerar SLU ett 
pilotprojekt i egen regi. 
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