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Iprojektet Milk Genomics tester
man malkens ostningsevne. Op

i mod 15 pct. af malken fra danske
kserer megetringe til at koagulere.

L%

Jagten pa den gode ko

Et storstilet dansk-svensk forskningsprojekt er i faard med at kortaegge sammenhaengen mellem
gener og malkekvalitet i 1.200 malkekaer af forskellig race. Formalet er at finde frem til de dyr, der fx giver den
optimale malk til ostefremstilling. Eller maelk med en sundere fedtsammensaetning eller positive egenskaber i

forhold til fordajelsen.

Nar indvejet maelk fra adskillige gérde
haeldes i mejeriets ostetank, er der i sagens
natur tale om en ravare af en vis gennem-
shitlig kvalitet. Ikke at der er noget galt med

den. Under mejeristens kyndige overvagning

skal den nok blive til ost af en glimrende
kvalitet,

Men sat pa spidsen burde mejeriet
sortere en paen sjat af maelken fra til andre
produkter, inden den overhovedet ndede
frem ostetanken. Op mod 15 pct. af den
danske maelk er nemlig meget ringe til at
koagulere og danne ostekorn. Omvendt er
enanden del af mzlken aldeles fremra-
gende til ostefremstilling.

0g det har ikke kun noget med foder,
sporer eller andre ydre faktorer at gare. En
del af forklaringen befinder sig populzert
sagtindeikoen.

Pa Aarhus Universitets center i Foulum
er en gruppe forskere fra hhv. Institut for
Fadevarer og Institut for Molekylzer Biologi
og Genetik i feerd med at finde frem til de
kaer, der er bedst til at lave ostemalk. Eller
rettere: De forsgger atidentificere, pracis
hvilke genmarkarer hos koen der bestem-
mer forskellige egenskaber og kvaliteter
i maelken, Herunder ostningsevnen. "Milk
Genomics” hedder projektet, som lgber over
adskillige ar og foregaritaet samarbejde
med svenske forskere fra Lunds Universitet
og Sveriges Landbrugsuniversitet i Uppsala.
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Materialet er DNA og meelkepraver fraialt
1.200 malkekeer af racerne SDM, Jersay og
SRB (svensk rad boskap).

Markant forskel pd mzelken

"Der er markant forskel i mealkekvaliteten

- ogsd inden for de enkelte racer,” forteller
seniorforsker Lotte Bach Larsen, som sam-
men med postdoc Nina Aagaard Poulsen har
indvilget i at fortzelle mejeri om hovedlin-
jernei projektet.

“\ividste fra tidligere undersegelser, at
derisaerinden for SDM og SRB var over-
raskende stor forskel i malkens ostnings-
egenskaber,” fortseetter Lotte Bach Larsen.
"Vores mere omfattende test bekraafter
dette. 15 pct. af malken fra SDM-dyrene var
darligt koagulerende, og heraf var 1-2 pct.
non-koagulerende.”

Begge forskere understreger, at det
mestinteressante ved projektet naturligvis
er at finde frem til, hvilke dyr der giver den
bedste ostemaelk. Og ikke mindst hvorfor.

"l vores DNA-materiale har vi set pa, hvad
der karakteriserer de rigtig gode keer, nar
det handler om maelkens ostningsevne. Der
arbejdes nu med at udpege de steder pa
koens genom, der styrer ‘traekket’. Hvilket
vil sige, at det vil veere muligt fremme disse
egenskaber gennem avisarbejde,” fortzeller
Nina Aagaard Poulsen.

Men derfra og s4 til at std med en flok

perfekte ‘oste-k@er' er der et stykke vej,
understreger forskerne. Et langt stykke.
Genetik er puslespil med rigtig mange brik-
ker.

“Det er ikke bare en bestemt genvariant,
der bestemmer malkens kvalitet, Der er
mange faktorer, som s& at sige kan skubbe
malken i bade den ene og denanden
retning. Risikoen er, at man samtidig kan
komme til at avle pd nogle darlige egenska-
ber hos koen,” siger hun.

Til projektet er knyttet fem ph.d.-

FAKTA OM MILK GENOMICS.

Firedrigt dansk-svensk forsknings-
projekt, som undersgger sammen-
hangen mellem koens genetik og
meelkens kvalitet og egenskaber.

Udfares i et samarbejde mellem
Institut for Fedevarer og Institut
for Molekylar Biologi og Genetik
pd Aarhus Universitet, Lunds
Universitet og Sveriges Landbrugs-
universitet.

Samarbejdspartnere: Arla
Foods, Svensk Mjdlk, Dansk Kvaeg
og Viking Genetics.
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Der markant forskel i malkekvaliteten frako til ko, lyder konklusionen frase-
niorforsker Lotte Bach Larsen og postdoc Nina Aagaard Poulsen fra Aarhus Uni-
versitets centeri Foulum.

studerende, heraf tre fra Institut for Molekylzr Biologi og Genetik,
som udfgrer de omfattende analyser af genmaterialet fra keerne og
kobler det sammen med de analyser, der er lavet pa selve malken.

Bedre ravarer til mejerierne

"Viundersgqer flere ting i sammenhangen mellem koens genetik
og meelkens kvalitet. Men vi har starst fokus pa ostningsevnen, ikke
mindst den ferste del af processen i ostekarret, hvor koaglet opbyg-
ges. Hvis processen gar for langsomt, kan man pa mejeriet tilsette
kalcium. Men det ma da vaere bedre at have en optimal rdvare, som
koagulerer lige, som den skal, hver gang,” siger hun.

Milk Genomics er bygget op omkring et kerneprojekt, hvorfra der
er knopskudt forskellige underprojekter, efterhanden som ny viden
og nye vinkler er dukket op. Sammenlagt er der ca. 25 forskere og
andre fagfolk involveret i hele den dansk-svenske projektportefalje,
samt en razkke studenterprojekter.

Blandt de andre elementer i maelkekvaliteten, som projektet
underseger, er fedtsyresammensatning og en gruppe kulhydrater
ved navn gligosaccharider.

"Inden for fedtsyresammensatningen er der ligesom med
ostningsevnen stor forskel inden for de enkelte racer,” fortzeller Nina
Aagaard Poulsen. "Nagle dyr har en sundhedsmaessigt meget god
sammensatning med et relativt hgjtindhold af umaettede fedtsyrer
og et tilsvarende lavt indhold af det maettede fedt. Ogsd her er
ambitionen at finde de markarer, der styrer den gode fedtsyresam-
mensztning.”

Meget tyder pd, at man ligeledes finder markant variation inden
for racerne med hensyn til indholdet af oligosaccharider, som bl.a.
medvirker til at regulere bindingen af mikroorganismer i den menne-
skelige tarm. Det er et kulhydrat, som er vigtigt for tarmsundheden.
lkke mindst hos spaedbarn.

“Overordnet kan man sige, at projektet handler om at hejne den
generelle rdvarekvalitet gennem malrettet avl,” siger Lotte Bach
Larsen. "Men ogsa at skabe grundlaget for en yderligere differentie-
ring af maelken, der kan anvendes til specifikke eller nye typer af pro-
dukter. Gardene er efterhanden sa store, at det i praksis efterhdnden
kan lade sig gare at producere meelk til osteproduktion pa en bedrift,
mens en anden producerer mzlk, der er mere velegnet til smar eller
drikkemaelk med specielle egenskaber.”

Milk Genomics blev sat i vaerk i 2009 og karer frem til udgangen
af 2013.

Peter Biisgdrd, pbi@If.dk
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Urter giver sund-
ere fedt 1 maelken

Erfaringer fra Schweiz viser, at nar kaer
graesser i omrader med hej koncentration af urter,
stiger mangden af sunde fedtsyrer i maelken. Nyt
forskningsprojekt underseger, om effekten kan over-
fares til danske besatninger.

Kaer, der graasser i de
schweiziske alper, producerer
melk med et hgjere indhold
af umattede fedtsyrer som
omega-30g6endianden
meelk. Angiveligt fordi
graesarealerne i bjergomradet
indeholder en relativt haj
koncentration af forskellige
urter.

Spargsmalet er, om
effekten kan overfares til keer
i Danmark - til besztninger,
der skal leve af kraftfoder og
ensilage en del af sesonen,
eller om klimaet i alperne ogsa
spilleren rolle.

Det forsgger et nyt forsk-
ningsprojekt nu at fa svar pa.
Projektet ledes af ph.d.-
studerende Majbritt Bonefeld
Petersen, AgroTech A/S, og
udfares i samarbejde mellem
AgroTech og Aarhus Universitet, Thise Mejeri og Fresalget.

"Allerede nu ved vi fra forseq, at urter har en positiv effekt pa
fedtsyresammensatningen under danske forhold. Indholdet af
omega-3 og 6 bliver fordablet, mens indholdet af det maettede fedt
falder tilsvarende - det totale fedtindhold s&endres ikke, Det nye er,
atvibringer det op i stor skala, Ud i rigtige bes@tninger, og at vi
kerer det over et helt ar for at fa sa realistisk et billede af potentialet
som muligt. Vived, at der er en effekt, ndr keerne er pa graes om
sommeren. Spargsmalet er, om effekten er den samme, nar keerne
vinterfodres i stalden med ensilerede urter. Det skal vi finde et svar
pa,” forklarer hun.
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Iprojektet bliver besaetningerfra to ekologiske
besmtninger fodret med en blanding af g=ngse
danske urter: Vejbred, lucerne, radklaver, kom-
men, cikorie m.fl. Otte forskelligeialt - intetgrees.

Fremstiller produkter af urtemaelk

En central samarbejdspartner pd projektet er Thise Mejeri, hvorfra
to gkologiske leverandgrer har indvilget i at sa nogle marker til med
en urteblanding, som efterfalgende skal ensileres og anvendes som
foder til gdrdenes besatninger. Som udgangspunkt bliver det stort
set det eneste foder, keerne far - altsd en relativt hej koncentration
af urter. Maelken fra kwerne kommer til at indga i de normale leveran-
cer til mejeriet, som undervejs i projektet vil lave nogle testproduk-
tioner af ost, smar og muligvis drikkemaslk udelukkende baseret pa
urtemaelk. Disse produkter vil blive solgt i detailhandlen p3 linje med
mejeriets gvrige sartiment.
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