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AFGRASNING AF GRAS MED H®J ANDEL AF
HVID-, RODKLOVER, LUCERNE ELLER CIKORIE

Konklusioner

Meget hgijt tilbud og stor andel af
hovedafgreden

Produktionsmaessigt ingen effekt

Lucerne krcever tilpasning af
afgraesningssystemet

——
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FODRING MED FORSKELLIGE GRASMARKSAFGR®DER
GIVER MALK MED FLG. KLARE KARAKTERISTIKA

Tabel 1. Karakteristiske smagsnuancer for malk ved fodring med grasblandinger
med hgjt indhold af hhv. lucerne, cikorie, hvidklgver eller rgdklgver

Afgrgde Maj August

Lucerne (neutral, "flad”) Majssgd smag

Flgdeagtig smag
Astringerende eftersmag” Fedtet mundfornemmelse
Kogt meaelkesmag
"Grgn” smag

“Flest positive karakteristika”

Cikorie Bitter smag Bitter smag

Flgdeagtig smag Flgdeagtig smag
Fedtet mundfornemmelse
Animalsk/staldagtig smag

“Flest negative karakteristika”

Rgdklgver | (neutral, "flad”) Kogt meaelkesmag
"Grgn"” smag

"Ingen seerlige karakteristika”




/v Lakridsmcelken er pa vej
Danske forskere arbejder pd at kortloegge sammenhaengen
mellem smagen af det, koen spiser og det, koen giver os at
drikke efterfelgende - og forskellene er allerede tydelige.

e PR

| DYREVELF/ERD Forskere fra Det ige Fakultet ved Aarhus Universitet mener, at snagen pa mzelk kan styres
| gennem foderet &l keeme.
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AFGRASNING -7 BEDRIFTER 2007-09

Formail:
Undersage betydningen af variationer | keernes optag af
bcelgplanter (hvidklaver, lucerne) samt evrige forhold knyttet
til foderrationen og bescetningens produktion pd mcelkens
smag og sammenscetning

Race: _
Jersey og Holstein

Andel afgreesning:
15-89 % af rationen

Pravetagning:
Maqj og september
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Linolensyre

> Gavnlig effekt mod udvikling af diabetes samt udvikling af
alvorlige hjerte- karsygdomme

> Smer fra greessende keger:
20 g indeholderca. 0.15 g
Hu et al. (1999) Studie af 84.688 sygeplejersker: signifikant reduktion in CVD

Ascerio et al. (1996) 43 % reduktion i IHD ved ggning af daglig linolensyreindtag
fra 0.8 til1.59g
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Relation mellem afgrcesning og mcelkens
iIndholdsstoffer
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E-vitamin
b-caroten

Palmitinsyre
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Linolensyre
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EFFEKT AF RACE

Mcelk fra Jersey: hgjere indhold af
beta-caroten
E-vitamin
mcettet fedt.

Mcelk fra Holstein: hejere indhold af
monoumcettet fedt
linolensyre

CLA

Til produktion af mcelk med hgjt indhold af linolensyre
anbefales brug af Holstein frem for Jersey
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ENZYMAKTIVITET

> Desaturase aktivitet afhcengiqg af foder
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Degree of denaturation

AARHUS
¥ UNIVERSITET

SKANSOM VARMEBEHANDLING

of B-lactoglobulin (%)
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VARMEBEHANDLING OG MALKENS SMAG

[ lavpast 72°/15s
8 - " Hojpast 85°/30s
;| =lIP 80°C
=[P 120°C
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Kogt lugt Kogt smag Karamelsmag Majs lugt Vandig smag Pap lugt Pap smag Pap eftersmag 15
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PROJEKTETS PRODUKTION

> ] PhD afhandling
>/ Peer-reviewede accepterede artikler (flere undervejs)
> 14  Symposieindlceg

> En rcekke populcervidenskabelige artikler
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