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FORSKNING FOR
MEJERISTENS VARDAG

MJOLKENS KVALITET OCH SAMMANSATTNING, ARTSPECIFIK LOPE OCH TERROIR-RELATERADE
STARTERKULTURER VAR AMNEN FOR MONIKA JOHANSSONS SEMINARIUM PA SARIMNER HOSTEN
2021. MONIKA AR MJOLKFORSKARE PA SLU OCH LEVERERADE INTRESSANTA INBLICKAR I
FORSKNINGSPROJEKT KOPPLADE TILL HANTVERKME]JERISTENS VARDAG.

TEXT Birgitta Sundin = FOTO Stéphane Lombard

Monika Johansson = FOTO SLU
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jolken ar ursprung-
ligen en primar
ndringskalla for alla
daggdjur, inklusive
0ss manniskor, men
vi médnniskor har lart oss att anvdnda
mjolken dven i vuxen alder. Vi har
utvecklat tekniker for att tillverka
olika mejeriprodukter och for att géra
produkter med god kvalitet och smak
behover vi en bra ravara. Vi behéver
mjolk med en bra sammansattning.

- Det ar faktiskt mjolk som vi har
gemensamt, sdger Monika Johansson
och blickar ut 6ver forsamlingen av
foretradesvis hantverksmejerister
som lyssnar pa henne under
Seerimner.

Mejerister vet vad fett, protein

och laktos har for betydelse nar mjolk
foradlas. Vid ndarmare granskning av
mjolkens komposition har det dock
visat sig att sammansattningen inte
ar densamma idag som for ett antal
ar sen.

Det dr mycket som har dndrats
pa en mjolkgard i modern tid och
gardsfaktorer paverkar mjolken.
Idag ser vi en snabb intensifiering
av lantbruket, till exempel med
mjolkningsrobotar som anvands i allt
storre utstrackning, firre men storre
gardar, overgang fran uppbundet till
l6sdrift, besattningar med andra raser,
nya fodermedel men ocksa forandrade
processer pa stormejerierna. Allt
detta paverkar mjolken, processen och
den slutliga produkten som manga

ganger har en odnskad variation. I ett
samarbetsprojekt med Norrmejerier
och Vaxa har SLU undersokt detta,
med malet att kvalitetssdkra svensk
hardost. I projektet har forskarna
tittat narmare pa vilka gardsfaktorer
som har avgoérande betydelse for
mjolkens kvalitet och vilka parametrar
som gynnar tillverkning av just
langlagrad hardost. Det har till
exempel handlat om att identifiera
bakterier i ravaran, men ocksa i
osten, som kan gynna respektive
missgynna ostens smakutveckling
och karaktar. Onskan finns att

ocksa ta fram rekommendationer

till mjolkproducenterna om hur

de framstdller en mjolkravara som
lampar sig sarskilt till osttillverkning.
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MJOLK FRAN 42 mjolkgardar
samlades in under ett helt ar och

ett antal olika mj6lkparameterar
analyserades. Resultaten visade en
tydlig gruppering. En grupp, gardstyp
1, karaktariserades av Holstein-kor

i storre besattningar, mjolkning

med robot eller i grop samt 16sdrift.
Gardstyp 2 bestod av mindre gardar,
uppbundna djur och framforallt SRB-
kor. Generellt kan sdgas att mjolk fran
gardstyp 1 hade lagre halter av fett,
protein, fria fettsyror samtidigt som
laktos och somatiska celler var hogre.
Den mjolktypen resulterade ocksa i
mjukare ostmassa.

MJOLK FRAN specifika grupperingar
anvandes ocksa i fullskaliga ystningar
i samarbetet med Norrmejerier.

For att kontrollera ostarna under
mognadstiden dr det brukligt att ta
borrprov for att utviardera ostens
sensoriska egenskaper. Nackdelen
med borrning ar att den kan stora
den specifika och kdnsliga miljon

i osten, vilket i varsta fall kan leda

till att hela osten (25 kilo) maste
kasseras. Darfor utvecklades en snabb
och icke destruktiv metod, med hjalp
av hyperspektral teknologi, for att
kontrollera mognadsgraden. Metoden
innebar att ostarna skannas med en
kamera som anvander infrarott ljus.
Genom att studera spektrumet som
scanningen visar kan mognadsgraden
bedémas. Det finns klara praktiska
fordelar, men metoden ar kostsam
eftersom kameran &r dyr. Projektet

ar annu inte avslutat. Ostarna fran

de fullskaliga ystningarna ligger
fortfarande pa lager i vantan pa prov-
tagningar.

ETT ANNAT PROJEKT kopplat

till mjolkforskning ar en studie pa
svenska getter och sambandet mellan
alfa s1-kasein (AS1) och mjolkens
sammansattning. AS1 ar viktigt

vid osttillverkning da det paverkar
ostutbytet. Var svenska getstam

har tidigare utsatts for en o6nskad
mutation som lett till att de har valdigt
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lag eller inget uttryck alls av AS1.
Den mutationen ar kopplad till olika
genvarianter. Till exempel har getter
med variant A hogt uttryck av AS1,
de med variant G lagt uttryck och

sa kallad noll variant innebar inget
uttryck alls av AS1. Undersokningen
2015, dar 28 gardar deltog, visade att
64 % av den undersokta getpopula-
tionen uppvisade lagt uttryck av
detta protein. Ar 2020 var siffrorna
72 % med lagt uttryck. Alltsd ingen
forbattring, utan snarare en svag
forsamring.

DEN HAR MUTATIONEN har spridits
fran Norge dar antalet getter med lagt
AS1 1ag runt 70 %. Dar marktes inte
problemet med ostutbyte sd mycket,
eftersom det i Norge ar brunosten
som varit den viktigaste produkten
och den har snarare gynnats av
faktumet. I Norge har man numera
kommit till ratta med problemet
genom riktat avelsurval.

Tyvarr saknas fortfarande idag ett
avelsprogram for getter i Sverige. Nar
forskarna tittade pa genotypen hos
vara svenska getter hade 58 % av de
undersokta individerna varianten DD
som betyder att de har noll uttryck
av AS1. Bara 1 % hade AA genotypen
som uttrycker hog AS1. Lag AS1
visade sig ocksa kopplat till lagre
total proteinhalt, kaseinhalt samt
hoga halter av fria fettsyror, vilket
inte ar onskvart da det ger harsken
smak. Mjolk med lag AS1 visade
ocksa hogre pH-varden samt langre
koaguleringstid och mjukare gel. Aven
hogre halter av somatiska celler fanns
kopplat till lagt AS1, vilket forskarna
dnnu inte kan forklara varfor.

SLU, tillsammans med Sveriges
Gardsmejerister (SGM), en handfull
hantverksmejerister och Kemikalia
ar delaktiga i ett innovationsprojekt
med syfte att ta fram artspecifik 16pe
fran andra djurslag som idag saknas
pa den svenska och europeiska
marknaden. Fokus dr att ta fram
inhemsk 16pe fran killing, lamm men
dven kalv. Drivande har varit Anna-

Karin Gidlund som driver Gide Get,
som sokte och beviljades stod 2016
for bildandet av en innovationsgrupp.
Gruppen borjade samla [d6pmagar
fran bockkillingar och ett ar senare
fanns en tillrackligt stor mangd
fran KRAV-certifierade gardar och
slakterier for att framstalla killinglope.
Forsoksbatchen kravde 30 kilo och
eftersom en killinglopmage vager
200 gram var det idogt samlande
som géllde. Batchen med killinglépe
undersoktes pa SLU:s laboratorium
och detta blev den egentliga
starten pa samarbetet. Sedan 2020
drivs projektet med medel fran
Jordbruksverket och EU.

- I framtiden vill vi gdrna
gora en studie av gardsspecifika
starterkulturer och titta pa hur de
speglar girden, den geografiska
platsen, dess terroir, berattar Monika.
Den senaste projektidén med koppling
till hantverksmejerister handlar just
om gardsspecifika bakteriekulturer,
eller starterkulturer. Dessa
starterkulturer ar oerhort viktiga for
mejeristen och en bra starter ar en del
av hela hantverket.

TILLSAMMANS med SGM och Eldrim-
ner har det s6kts projektmedel fran
flera hall, men tyvarr har projektet
hittills fatt avslag. Nu kommer omtag
att goras. I projektet ar det tankt att de
traditionella metoder som anvénds for
att framstalla gardsspecifika kulturer
dokumenteras. Starterkulturer fran
olika delar av Sverige ska karaktar-
iseras och kartldggas med syfte att
hantverksmadssig framstallning av
kulturerna ska bevaras. Malet ar

att utveckla och foresla metoder

(best practice) for reproducerbar
framtagning av sdkra starterkulturer.
Tanken &r ocksa att validera och
utvirdera utvalda starterkulturer pa
mejeristernas egna gardsmejerier.
Fram till att ndgon vill finansiera
projektet, planerar SLU ett
pilotprojekt i egen regi.
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