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Grunden till mjolkens ravarukvalitet for olika mejeriprodukter laggs redan pa garden. Bade
mjolkens hygieniska kvalitet och mjolkens sammanséttning kan paverkas via skotselrutiner, dar
mjolkning utgor en betydelsefull del. Mjolkningsintervallets 1dngd, mjolkningsfrekvensen och
avskiljning av mjolk frén enstaka juverdelar dr faktorer som kan ha betydelse for mjolkens
kvalitet sasom sammansittning, smak och processegenskaper.

Mjolkfettets och mjolkproteinets bestandsdelar

Mjolkfettet bestar till ca 98 % av triglycerider, vilka ér forsedda med fettsyror av olika
kedjeldngd. Fettsyrorna har olika ursprung, de kortare syntetiseras i juvret med acetat och beta-
hydroxybutyrat som substrat, medan de langa och medellanga harror fran foderfett och fett i
kroppsdepaerna (Walstra & Jeness, 1984). Fettsyrasammansittningen kan paverkas via
utfodring och av aktiviteten 1 den mjolkbildande cellen.

Glyceriderna aterfinns inneslutna i fettkulor som omges av ett membran, bestaende av framfor
allt fosfolipider, lipoproteiner, glykolipider och enzymer. Membranets funktion &r att forhindra
aggregering av fettkulorna samt att skydda mot enzymet lipas’ aktivitet. Byggstenarna till
membranet hirror till stor del fran den mjolkbildande cellens apikala membran (Walstra &
Jeness, 1984) men enligt nya forskningsresultat hirstammar en del membranstrukturer fran
cellens endoplasmatiska retikulum (den del av cellen dér bl.a. protein och fett syntetiseras) (Wu
et al., 2000). Det &r vilkint att fettkulemembranets stabilitet kan paverkas av ovarsam hantering
av mjolken, varvid triglyceriderna blir mera atkomliga for lipas, vilket i sin tur kan leda till att
halten av fria fettsyror (FFA) i mjolken 6kar. Forhojda FFA-halter kan orsaka smakfel sasom
hérsken smak eller oxidationssmak. Hur kinslig fettkulan dr for yttre paverkan beror antagligen
pa “biologiska” faktorer. Fettkulornas diameter varierar fran 0.1 — 15 wm (Walstra et al 1999).
Generellt sett har mjolk med hog fetthalt genomsnittligt hogre fettkulestorlek dn mjolk med lag
fetthalt. Fettkulestorleken varierar under mjolkningens gang med de mindre fettkulorna i borjan
av mjolkningen nér fetthalten dr 1ag och de storre i slutet av mjolkningen nir fetthalten dr hog
(Kernohan & Lephard, 1969; Grimm 1987). Det har rapporterats att mjolkningsintervallets
langd har betydelse for fettkulornas genomsnittliga diameter, men resultaten dr motsidgande.
Aronen (1983) fann att den genomsnittliga diametern var mindre vid 4 timmars
mjolkningsintervall jamfort med 12 timmar, medan vi i vara egna studier har sett det rakt
motsatta (Svennersten Sjaunja et al, 2004). Deeth (1997) har framlagt hypotesen att ju storre
fettkulorna &r, desto mindre mingd fosfolipider innehéller de per massenhet fett och de skulle
dérfor vara mer kénsliga for skador. Walstra & Jenness (1984) anser att lipolysen initialt &dr
proportionell mot ytan pa fettkulemembranet medan den avtar med tiden, antagligen beroende
pa okad mingd “produkt”-inhibitorer, sdsom langa fettsyror. Att undersoka om
fettkulestorleken ir relaterad till FFA-halten var dérfor ett av syftena i projektet samt hur och
om fettkulestabiliteten, framforallt det omgivande membranet, dr paverkat av
mjolkningsintervallet. Studien genomfordes som ett halvjuverforsok for att fa kunskap om
effekten #r en biologisk effekt och om regleringen i sa fall sker lokalt i juvret.

Mjolkproteinet bestar till ca 70-75% av kasein medan resten utgors av vassleproteiner (Walstra
m.fl. 1999). Ur produktkvalitetssynpunkt &r kaseinet den ekonomiskt viktigaste komponenten
speciellt vid osttillverkning, varfor det dr angeldget att uppritthalla en hog halt av kaseinprotein



i mjolken. Forhallandet mellan kasein och vassleproteiner ar till stor del genetiskt betingat.
Kaseininnehallet kan dock paverkas av enzymet plasmin, som finns i mjolken och som dr aktivt
vid normal kroppstemperatur. Plasminogen kommer fran blodet i sin inaktiva form och
omvandlas till plasmin, den aktiva formen, inne i juvret. Plasmin bryter ner mjolkprotein,
framforallt kasein. Vid 6kad mjolkningsfrekvens lagras mjolken en kortare tid 1 juvret varvid
plasminets mojlighet att paverka kaseindelen ocksa blir mindre om mjolkningsintervallen
forkortas (Klei et al., 1997). Hur mjolkningsintervallet paverkar
plasmin/plasminogenaktiviteten och dirmed kaseininnehéllet undersoktes i denna studie i ett
s.k. halvjuverforsok.

I samband med mastit okar ocksa plasminhalten i mjolken, vilket skulle kunna vara en
bidragande orsak till att kaseinhalten #r ldgre i mastitmjolk jamfort med mjolk fran ett friskt
juver. Eftersom mastit oftast forekommer i en juverdel skulle det kanske 16na sig att redan
under mjolkning avskilja den eller de juverdelar som har ett forhojt celltal 1 mjolken. Nér kon
har mastit kar celltalet i mjolken, vilket &r ett inflammatoriskt svar pa infektion eller skada. I
vara egna studier har vi uppmirksammat att en betydande andel juverfjardedelar med forhojt
celltal forblir oupptéckta da juverhélsoldget kontrolleras pa heljuverniva och dér celltalet i
samlingsmjolken kan vara sa lagt som under 100 000 celler/ml mjolk (Berglund et al, 2004).
Intressant dr ocksa fynden att det vid relativt 1aga eller mattliga forhdjningar i celltal sker
betydelsefulla forindringar i mjolkens sammansittning (Berglund, 2003; Akerstedt, 2003).

Utvecklingen inom mjolkproduktionen

Dagens mjolkproduktion gar mot allt storre enheter dar mjolkningen blir mer automatiserad
samtidigt som avkastningsnivan hos korna okar. Utvecklingstrenden kan bl.a. medfora en 6kad
mjolkningsfrekvens med korta och ibland oregelbundna mjolkningsintervall. I automatiska
mjolkningssystem (AM) kan dessutom problemet uppsta att enstaka spenar blir daligt
urmjolkade eller att en spene inte mjolkas pa grund av att spenkoppspasittningen misslyckats.
Vad detta innebér for mjolkkvaliteten dr inte fullt utrett.

Syfte

Syftet med projektet var att

1) oka forstaelsen kring varfor FFA-halten i mjolken okar vid ett kortare mjolkningsintervall
samt hur mjolkproteinets sammanséttning paverkas av mjolkningsintervallets lingd

2) undersoka vad det betyder for mjolkens sammanséttning i tanken om mjolk fran juverdelar
med forhojt celltal avskiljs redan i samband med mjolkningen

3) undersoka hur mjolkens sammanséttning paverkas om en juverhalva forblir omjolkad vid en
enstaka mjolkning (dvs om man hoppar dver en mjolkning).

Material och metod

Projektet genomfordes som ett samarbetsprojekt mellan Institutionerna for Husdjurens
utfodring och vard (projektledning) och Livsmedelsvetenskap, SLU (delstudie 2 och 3), samt
Institutet for jordbruksvetenskap, DIAS, Foulum Danmark (delstudie 1) och Svensk Mjolk
(delstudie 2). Forsoken var forlagda till Kungsingens forskningscentrum, Uppsala. Studierna
genomfordes med SRBkor inhysta i uppbundet system och kor inhysta i stall forsett med AM.
Uppsala etiska forsoksnamnd har gett tillstand for att genomfora forsoken.



Delstudie 1. Mjolkningsfrekvensens inverkan pda mjolkfett och mjolkprotein.

I studien ingick elva kor 1 laktationsnummer 1-4 och laktationsvecka 8-50. Fore forsokets
borjan var kornas mjolkcelltal under 100 000 celler/ml mjolk. Den experimentella designen var
halvjuverforsok, vilket innebar att ena juverhalvan utsitts for en behandling och motstaende
juverhalva utgor kontroll. Studien varade i tolv dagar och bestod av tva perioder. Under forsta
perioden mjolkades varje juverhalva med tolv timmars mjolkningsintervall och i period tva
mjolkades den ena halvan med tolv timmars intervall (kontroll) medan den andra mjolkades
med sex timmars intervall.

Mjolkméngd for de bada juverhalvorna registrerades varje mjolkning. Mjolkprov togs for
analys av fett, protein, laktos, FFA, fettsyrasammansittning, fettkulestorlek, aktivitet av y-
glutamyltranspeptidase, kasein, vassle, plasmin, plasminogen, proteolys samt innehall av Na
och K. Fett, protein och laktos analyserades med MIR teknik vid Kungsingens
forskningslaboratorium, FFA (bade firsk och kyllagrad i 24 timmar) analyserades med
Autoanalyser II metoden vid Steins laboratorium, fettsyrasammansittning, fettkulestorlek och
aktivitet av y-glutamyltranspeptidase analyserades 1 samarbete med Lars Wiking, Folum, kasein
analyserades med 16pemetoden vid Kungsingens laboratorium, plasmin, plasminogen och
proteolys analyserades i samarbete med Lotte Bach Larsen vid Folum, Na och K analyserades
med flamfotometri vid inst. for anatomi och fysiologi, SLU. Parad t-test anvindes for att
statistiskt utvirdera effekten av 6kad mjolkningsfrekvens med avseende pa sammansittning av
mjolkfett och mjolkprotein.

Delstudie 2. Kan mjolkens kvalitet forbdittras om mjolk fran en juverdel med forhojt celltal
avskiljs redan i samband med mjolkningen?

I studien ingick 90 kor. Medlelaktationsnumret var 2,1 + 1,4 och laktationsvecka 30,6+17,3.
Korna var inhysta i tva olika system, uppbundet stall eller i 16sdriftsstall med automatisk
mjolkning. Vid provtagningstillfillet levererades mjolk till mejeriet fran samtliga kor.

Mjolkprov for analys togs vid ett mjolkningstillfélle. For varje separat juverdel registrerades
mjolkméngden och prov for analys togs fran varje separat juverdel. Prov togs ocksa fran
samlingsmjolken. Prov for bakterieanalys togs om nagon juverdel hade hogre celltal an 300 000
celler/ml eller om nagon fjardedel hade fem ganger hogre celltal dn Gvriga inom samma juver.

Mjolken analyserades med avseende pa fett, protein, laktos, citronsyra, kasein, vassle, och
celltal. Infor den statistiska analysen delades materialet upp 1 tre grupper 1) kor med celltal
under 100 000 celler/ml i samlingsmjolken, 2) kor diar mjolkcelltalet 1ag mellan 100 000 —

300 000 celler och grupp 3) kor med mer dn 300 000 celler/ml i samlingsmjolken. Statistisk
bearbetning genomfordes med parad t-test for inomjuverjimforelser inom grupper, medan
procedur GLM anvindes for test av helmjolk mellan grupper. Studien genomférdes med medel
fran bade SLF och FORMAS dir SLF bekostade 16nedelen.

Delstudie 3. Effekten av overhoppade mjolkningar pa mjolkens sammansdttning

I studien ingick atta kor. Fore forsokets borjan testades mjolkcelltalet och alla kornas celltal var
under 100 000 celler/ml mjolk. Studien genomfordes som ett halvjuverforsok och varade i sju
dagar. De tre forsta dagarna utgjorde kontrollperioden, fjarde dagen mjolkades bara ena
juverhalvan vid morgonmjolkningen, déirefter mjolkades bada juverhalvorna under resten av
forsoket. Mjolkningsintervallet var 9 timmar mellan morgon och kvill och 15 timmar mellan
kvéll och morgon.



Mjolkmingden for de tva separata juverhalvorna registrerades varje mjolkning och prov togs ut
for analys av fett, protein, laktos, FFA, kasein, Na, K, celltal och akutfasproteiner.
Mjolkparametrarna analyserades som beskrivits ovan.

Resultat

Delstudie 1. Mjolkningsfrekvensens inverkan mjolkfett och mjolkprotein.

I den juverhalva som mjolkades mest frekvent kade mjolkméingden med 4.5 %. Det var dock
inga signifikanta fordndringar i fett-, protein- och laktoshalt till foljd av 6kad
mjolkningsfrekvens. (Tabell 1).

Tabell 1. Mjolkmdngd (kg), fett-, protein- och laktosinnehall (%) i juverhalva som mjolkats tva

ganger om dan i period ett och tva respektive juverhalva som mjolkats tva ganger om dan i
period ett och fyra ganger om dan i period tva. Medelviirde och standardavvikelse, n=11.

Period 1 Period 2

Mjolkningsfrekvens Mjolkningsfrekvens

2X 2X 2X 4x
Mjo6lkméngd 14,32 (4,45) 14,20 (3,95) 14,77 (5,26) 15,42 (4,76) *
Fett 4,56 (0,67) 4,57 (0,58) 4,71 (0,70) 4,59 (0,68)
Protein 3,70 (0,58) 3,69 (0,56) 3,56 (0,58) 3,53 (0,55)
Laktos 4,51 (0,21) 4,52 (0,18) 4,47 (0,21) 4,49 (0,18)

*Statistiskt signifikant skillnad P<0,05

FFA innehallet 6kade i den mest frekvent mjolkade juverhalvan i mjolk som kyllagrats under
24 timmar (tabell 2). Dessutom var den volymbaserade fettkulestorleken signifikant (P<0.01)
hogre i mjolken fran den juverhalva som mjolkats fyra ganger (4,36pum) jaimfort med den som
mjolkats tva ganger (4,28um). Det fanns ingen skillnad i fettsyrasammanséttning till f6ljd av
den o6kade mjolkningsfrekvensen. Aktiviteten i y-glutamyltranspeptidase paverkades inte heller
av 0kad mjolkningsfrekvens.

Tabell 2. Innehall av fria fettsyror (FFA)(meqv./100 g fett) i mjolk fran juverhalva som mjolkats
tva ganger i period ett och tva respektive juverhalva som mjolkats tva ganger i period ett och
fyra gdnger i period tva. Mjolken har varit kyllagrad under 24 timmar fore analys. Medelviirde
och standardavvikelse. n=11.

Period 1 Period 2

Mjolkningsfrekvens Mjolkningsfrekvens

2x 2x 2x 4x
FFA morgon 1,22 (0,58) 1,14 (0,41) 1,14 (0,46) 1,44 (0,68)**
FFA kvill 1,62 (0,62) 1,33 (0,68) 1,14 (0,46) 1,55 (0,77)**

** Statistisk signifikant skillnad P<0,01

Kaseininnehallet paverkades inte av 6kad mjolkningsfrekvens varken vid morgon (2,65%) eller
vid kvillsmjolkningen (2,75%). Didremot sjonk plasminogenaktiviteten signifikant (P<0.01) vid
morgonmjolkningen fran 99 till 83 (dA405/min/ml mjolk), och plasminaktiviteten sjonk bade
vid kvills och morgonmjélkningen, tabell 3. Ingen effekt av mer frekvent mjolkning
observerades med avseende pa proteolys. Innehallet av Na minskade medan innehallet av K
okade signifikant (P<0,05) vid bade morgon- och kvéllsmjolkningen.




Tabell 3. Plasminaktivitet (dA405/min/ml mjolk) i juverhalva som mjolkats tva ganger om dan i
period ett och tvad respektive juverhalva som mjolkats tva ganger i period ett och fyra ganger i
period tva. Medelviirde och standardavvikelse, n=11.

Period 1 Period 2

Mjolkningsfrekvens Mjolkningsfrekvens

2X 2X 2X 4x
Plasmin morgon | 102 (42) 95 (32) 103 (34) 82 (28) ***
Plasmin kvill 104 (45) 104 (38) 113 (40) 91 (33) ***

*#% statistisk signifikant skillnad P<0.001

Delstudie 2. Kan mjolkens kvalitet forbéittras om mjolk fran en juverdel med forhojt celltal
avskiljs redan i samband med mjolkningen?

I det aktuella materialet framgick att 39 % av korna hade celltal ldgre dn 100 000 celler/ml i alla
juverdelar, 8% hade forhojt celltal i alla juverdelar och 28% hade en juverdel som var paverkad.
Korna delades in i tre grupper 1) kor vars samlingsmjolk inneholl < 100 000 celler/ml mjolk, 2)
kor vars samlingsmjolk inneholl 100 000 — 300 000 celler/ml mjolk och grupp 3) kor vars
samlingsmjolk inneholl > 300 000 celler/ml mjolk. Grupp 3 hade signifikant (P<0,05) ldgre
mjolkméngd (9,37 kg) jimfort med grupp 1 (11,16 kg). Dessutom var kaseintalet signifikant
(P<0,05) lagre i grupp 3 (0,72) jamfort med grupp 1 (0,74). Laktoshalten var signifikant lidgre
(P<0,01) 1 grupp 3 (4,39%) jamfort med grupp 1 (4.55%).

I grupp 1 fanns totalt 49 kor och i denna grupp hade 29% av korna juverdelar med ett celltal
over 100 000 celler/ml mjolk, totalt 17 juverdelar. Av dessa var det 4 juverdelar som hade en
bakterieinfektion med koagulasnegativa stafylokocker. Nar jamforelse gjorde mellan juverdel
med forhojt celltal och motstdende juverdel med celltal < 100 000 celler/ml var det halterna av
totalprotein, vassle och laktos samt kaseintalet som var signifikant olika mellan juverdelar,
tabell 4.

Tabell 4. Mjolkmdngd och mjolksammansdttning i juverdelar med celltal < 100 000 celler
(frisk) och motstaende juverdel med celltal >100 000 celler/ml mjolk (paverkad), n=15, frdan
kor med samlingsmjolk innehallande < 100 000 celler/ml mjolk (gruppl), medelviirde +
standard error.

Parameter Frisk juverdel Paverkad juverdel
Mjolk mingd (kg) 2,83 £0,29 2,50 £ 0,24

Fett % 4,95 +£0,28 4,76 £ 0,25

Total protein (%) 3,65 £0,14 3,69 £0,14 *
Kasein (%) 2,65 +0,10 2,65 +0,10
Vassle (%) 1,01 +0,05 1,04 + 0,05 **
Kaseintal 0,73 +£0,01 0,72 £ 0,01 **
Laktos (%) 4,48 £ 0,05 4,44 £0,05 *
Citronsyra (%) 0,16 £0,01 0,16 £0,01

Log celltal 4,44 5,24 ***

Statistiskt signifikant skillnad * P<0,05, ** P<0.01, *** P<0,001

I grupp 2 fanns totalt 23 kor, 91% av dessa hade minst en juverdel med celltal < 100 000
celler/ml mjolk. Juverdelar med celltal 6ver 300 000 respektive 500 000 celler/ml mjolk fanns i
65% respektive 26% av korna. 44% av korna var positiva for bakterier och dven i denna grupp
var det huvudsakligen koagulasnegativa stafylokocker som identifierades. Celltalet i de
paverkade juverdelarna lag mellan 104 000 — 964 000 celler/ml mjolk. I denna grupp
paverkades ocksa mjolkméngd och kaseinhalt signifikant, tabell 5.




Tabell 5. Mjolkmdingd och mjolksammansdttning i juverdelar med celltal < 100 000 celler
(frisk) och motstaende juverdel med celltal >100 000 celler/ml mjolk (paverkad), n=25, frdan
kor med samlingsmjolk innehallande 100 000-300 000 celler/ml mjolk (grupp2), medelviirde +

standard error.

Parameter Frisk juverdel Paverkad juverdel
Mjolk mingd (kg) 2,64 £0,21 2,33 £0,20 *

Fett % 5,25+0,18 5,18 +0,14

Total protein (%) 3,75 £ 0,07 3,75 £ 0,07
Kasein (%) 2,78 + 0,05 2,75 +0,06 *
Vassle (%) 0,97 + 0,03 1,00 + 0,02 ***
Kaseintal 0,74 + 0,00 0,73 £ 0,00 ***
Laktos (%) 4,52 +0,03 4,42 £ 0,02 ***
Citronsyra (%) 0,16 = 0,00 0,16 = 0,00

Log celltal 4,55 5,51 ***

Statistiskt signifikant skillnad * P<0,05, *** P<0,001

I grupp 3 fanns 18 kor och av dessa hade 72% minst en juverdel med celltal < 100 000
celler/ml. Alla kor hade minst en juverdel med celltal > 500 000 celler/ml mj6lk och 67% hade
minst en del med >1 miljon celler/ml mjolk. Aven i denna grupp var det framforallt
koagulasnegativa stafylokocker som hade infekterat juvret, men det fanns ocksa en juverdel
med Serratia marcescens och en med Streptococci uberis infektion. Celltalet i de paverkade
juverdelarna lag mellan 329 000 och 18 433 000 celler/ml mjolk. I denna grupp var det ingen
skillnad i mjolkmaingd, fetthalt och citronsyra mellan juverdelar, medan alla de andra
komponenterna var paverkade, tabell 6.

Tabell 6. Mjolkmdngd och mjolksammansdttning i juverdelar med celltal < 100 000 celler
(frisk) och motstaende juverdel med celltal >100 000 celler/ml mjolk (paverkad), n=14, frdan
kor med samlingsmjolk innehallande > 300 000 celler/ml mjolk (grupp 3), medelvirde *

standard error.

Parameter Frisk juverdel Paverkad juverdel
M;jolk miangd (kg) 2,46 +0,22 2,14 +0,18

Fett % 4,88 +0,32 5,04 +0,42

Total protein (%) 3,54 +0,11 3,64 +£0,10 *
Kasein (%) 2,64 +0,09 2,59 £0,08 *
Vassle (%) 0,90 £ 0,03 1,05 £ 0,04 **
Kaseintal 0,74 + 0,01 0,71 £ 0,01 **
Laktos (%) 4,52 +0,06 4,24 +0,09 **
Citronsyra (%) 0,16 £0,01 0,16 £ 0,01

Log celltal 4,53 6,17 ***

Statistiskt signifikant skillnad * P<0,05, ** P<0,01, ***P<0,001

Effekten av att skilja ifrdn enskilda juverdelar med forhojt celltal vid olika nivaer berdknades
for att simulera innehallet i tankmjolk. Da juverdelar med celltal > 5 miljoner avskildes kunde
en effekt ses i framst celltal, medan fett, protein, kasein och laktoshalt inte paverkades, tabell 7.



Tabell 7. Berdknad sammansdittning i tankmjolk efter avskiljning fran separata juverdelar vid
olika celltalsnivaer, totalt 360 juverdelar.

Celltalsniva for | avskiljning
Fjardedel avsk. Ingen separation | >5 000 000 > 1 000 000 > 500 000
Antal avskilda 0 4 14 32
Mjolk (kg) 904,14 894,54 876,84 844,96
Fett (%) 4,78 4,78 4,78 4,75
Protein (%) 3,59 3,59 3,58 3,58
Kasein (%) 2,64 2,64 2,64 2,64
Vassle (%) 0,95 0,95 0,94 0,94
Kaseintal 0,74 0,74 0,74 0,74
Laktos (%) 4,51 4,52 4,53 4,53
Citronsyra (%) 0,16 0,16 0,16 0,16
Celltal/ml mjolk | 274 244 134 872 93 890 72 290

Delstudie 3. Effekten av overhoppade mjolkningar pa mjolkens sammansdittning

I denna delstudie r den experimentella delen genomford. Databearbetning pagar, men ér starkt
forsenad beroende pa barnledigheter och tjanstgoring utanfor SLU. Resultat kan dérfor inte
redovisas 1 dagsliget.

Diskussion
Delstudie 1. Mjolkningsfrekvensens inverkan pda mjolkfett och mjolkprotein.

Mjolkméngden okade i den mest frekvent mjolkade juverhalvan vilket 6verensstimmer med
tidigare studier (Erdman & Varner, 1995; Klei et al, 1997). Diaremot sags inga effekter pa
mjolkkomponenterna fett, protein och laktos, vilket skulle kunna bero pa att den aktuella
studien genomfordes som ett korttidsforsok, vilket dverensstimmer med Svennersten Sjaunja et
al, (2002). Daremot 6kade som forvintat FEA-halten vid det kortare mjolkningsintervallet.
Fettkulestorleken var ocksa i genomsnitt signifikant storre i mjolk som mjolkats efter det korta
intervallet. Troligen dr den 6kade FFA-halten relaterad till fettkulestorleken, vilket
overensstimmer med studier ddr man sett att de storre fettkulorna dr mer instabila &n de sma
(Wiking et al., 2003). Eftersom det inte fanns nagon foréndring i fettsyrasammansittning kan
man utesluta att den 6kade FFA-halten beror pa 6kad andel av kortkedjiga fettsyror, vilket dr en
hypotes som framlagts av andra forskare. Vara resultat tyder inte heller pa att membranets
skyddande formaga paverkats da det inte var nagon fordndring i aktiviteten av y-
glutamyltranspeptidase.

Okad mjolkningsfrekvens hade ingen negativ inverkan pa mjolkproteinet. Diremot 6kade
plasminaktiviteten i mjolken vid det ldngre mjolkningsintervallet. Detta gav dock ingen effekt
pé kaseininnehallet. Det dr emellertid inte uteslutet att det kan ske en viss paverkan under
lagring av mjolken, vilket aterstar att undersoka. Att plasminaktiviteten okar skulle kunna bero
pa att vid langa mjolkningsintervall dr juverfyllnadsgraden storre och ddrmed ocksa
juvertrycket jamfort med korta mjolkningsintervall, varvid tight junctions skulle kunna
paverkas. Tight junctions &r de element som haller ssmman de mjolkbildande cellerna i
mjolkalveolen. Att tight junctions dr paverkade av mjolkningsintervallets 1ingd indikerades av
det fordndrade innehallet av Na och K, vilket 6verensstimmer med (Sorensson et al., 2001).




Delstudie 2. Kan mjolkens kvalitet forbdittras om mjolk fran en juverdel med forhojt celltal
avskiljs redan i samband med mjolkningen?

Av studien framgick att det i mjolk fran kor med ett celltal under 100 000 celler/ml mjoélk kan
ha juverdelar som har ett forhojt celltal och som dessutom kan vara infekterade. Detta
overensstimmer med var tidigare studie (Berglund et al., 2004). Likasa framgick det att i mjolk
fran kor med ett celltal pa dver 300 000 celler/ml mjolk ocksa kan finnas mjolk fran juverdelar
som ligger under 100 000 celler/ml mjolk. Dessa fynd indikerar att det skulle kunna vara 1dé att
sortera mjolken pa juverdelsniva i samband med mjolkningen, da de juverdelar som hade ett
forhojt celltal ocksa hade en viss paverkan pa mjolken sammansittning. Emellertid fann vi
ocksa att om juverdelar med forhgjt celltal, dvs 500 000 celler/ml och dirover, bortsorterades
var det ingen skillnad i mjolkens sammansittning i en beridknad tankmjolk. Men det bor noteras
att denna studie genomfordes pa farsk mjolk som inte varit lagrad. Det &r inte uteslutet att det
under lagring kan ske en paverkan av olika enzymer fran den mjolk som har hogt mjolkcelltal,
vilket kan paverka kvalitetsegenskaperna. For att utrona effekten av franskiljning av mjolk
redan i samband mjolkningen behover fler studier genomforas diar man ocksa studerar
effekterna pa lagrad mjolk.
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Resultaten fran undersokning anvinds regelbundet i undervisningen for husdjursagronomer i
samband med foreldsningar.



