Beiting og «riktig» kraftfor gir kjgtt og
melk som inneholder mer CLA
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De siste ukene har mediene fokusert
mye pa CLA (Conjugated Linoleic
Acids, eller: konjugerte linolsyrer).
Denne artikkelen vil gi en kort over-
sikt over helsemessige effekter, hvor-
dan CLA dannes og i hvilke matva-
rer det finnes.

CLA har flere gunstige helsemessige
effekter. Den hemmer utviklingen av
hud-, tykktarm- og brystkreft og
hjerte-kar-sykdommer. Den har ogsé
en positiv innflytelse pd balansen
mellom kroppsfett og muskler, ved
at den reduserer kroppsfettmasse og
gker muskelmasse. Nyere undersg-
kelser tyder pd at CLA ogsa kan
hjelpe til 4 forebygge aldersdiabetes
og normalisere sukkerinnholdet i
blodet.

Utgangsproduktet for CLA er fr1
linolsyre, en flerumettet essensiell
fettsyre, som det finnes mye av 1
ferskt plantemateriale. Nar det er
béde fri linolsyre, frie radikaler og
proteiner tilstede, kan CLA dannes.
Dette skjer ikke bare i vomma hos
drgvtyggere, men ogsi nir matvarer
blir videreforedlet under varme-
innvirkning. Ved produksjon av ost
og yoghurt og ved koking av mat, kan
CLA-innholdet gkes. I vomma til
drgvtyggere finnes det en bakterie
(butyrovibrio fibrisolvens) som dan-
ner CLA av linolsyre. Denne
fermenteringsprosessen forklarer at
det finnes mye mer CLA i melk og
kjott fra drpvtyggere enn fra andre
dyr.

Féring pavirker CLA-innholdet

De viktigste kildene for naturlig CLA
er melk- og kjpttprodukter fra drgv-
tyggere. En undersgkelse fra en gko-
logisk og en konvensjonell besetning
i Tyskland viser at melk fra kyr som

gir mye pa beite og fér lite kraftfor
(pkologisk besetning; 8 mg CLA per
¢ melkefett) kan inneholde 2.5 gan-
ger si mye CLA som melk fra beset-
ninger, der kyr blir féret med kraft-
for og silo av bade mais og gras (kon-
vensjonell med nullbeite; 3,4 mg
CLA per g melkefett). For-
sammensetningen og andelen av for
tatt opp pa beite har stor betydning
for innholdet av CLA i melk. Detble
ikke pavist at gkologisk for gker inn-
holdet av CLA. Blir 33% av foret tatt
opp pa beite, inneholder melkefettet
bare 8 mg CLA/g melkefett. Ved
66% beiting gker verdien til 13 mg
CLA/g melkefett. Nar kyrne ikke far
noe tilleggsfor pa beite gker CLA-
innholdet til 23 mg CLA/g melkefett.

Siden kraftfor er en blanding av for-
skjellige komponenter, er det av stor
betydning hva slags ravarer som bru-
kes. I mange land forskes det bade
med & tilsette ren CLA eller & gke
andelen av varer som inneholder mye
linolsyre, som for eksempel mais,
soyaolje, bygg, havre eller erter.
Men, ikke alle produkter som inne-
holder linol- eller linolensyre @ker
innholdet av CLA.

Beiting forer til gkt innhold av CLA i bade melk og kjott.

Ennd har vi ikke noe tall fra CLA-
innholdet 1 beite, silo og hgy. Hva
slags innflytelse har hgstetidspunkt,
lagring, tgrking, innhold av forskjel-
lige grassorter, klgver og ugrasarter?
@ker beiting i utmark innholdet av
CLA i melk og kjott?

Melkeprgver tatt av Norske Meierier
i 1991 viste at melkefett 1 gjennom-
snitt inneholdt 7 mg CLA per g fett,
med en variasjon fra 3,5 til 13 mg.
Dette viser at variasjonen av CLA-
innholdet er stor og at alle provene
innholdt mer CLA enn det ble mélt
pé den konvensjonelle besetningen i
Tyskland. Tendensigst kan vi for-
vente at inneholdet av CLA i melke-
fett er litt hgyere hos gkologiske kyr
enn konvensjonelle kyr ogsd i Norge:
e Tall fra Norske Meierier viser at
det har vart en utvikling i retning
av mindre beite 1 for-
sammensetningen fra 1960 til
1990, fralitt over 30% til ca 15%,
malt i melkeférenheter. Tall fra 22
melkeproduksjonsbruk som var
under omlegging eller ferdig om-
lagt til gkologisk drift i begynnel-
sen av 90-tallet viser at beite-
prosenten var 25%, vel 10% hgy-
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