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Mere omega-3-fedtsyre i maelken
ved fodring med horfro

Horfro i foderet giver hgjere indhold af den gavnlige linolensyre i maelken uden at det
gar ud over malkens smag. Det viser forseg ved Kvagbrugets Forsggscenter (KFC).

Maelkens fedtsyresammensaetning
pavirkes i hgj grad af maengden
0g sammensatningen af fedtsyrer
i foderet. Navnlig foderets ind-
hold af polyumaettede fedtsyrer er
afgarende for meelkens indhold

af polyumaettede fedtsyrer. Det

er dog kun en mindre del af de
polyumaettede fedtsyrer i foderet,
der ender i malken, da en betyde-
lig del meettes i vommen. Denne
maetning afhaenger bade af fode-
rets indhold af fedtsyrer og af den
avrige fodersammensaetning.

Hojt linolensyre-indhold i
horfro

Herfra er karakteriseret ved et hgijt
indhold af linolensyre, der ogsa er
den dominerende fedtsyre i graes.
Linolensyre er en poly-umaettet
fedtsyre, - en sdkaldt omega-3
fedtsyre, der anses for at veere
gavnlig i forbindelse med fore-
byggelse af hjerte-karsygdomme.
Fodring med herfra vil kunne @ge
meaelkens indhold af linolensyre pa
tilsvarende made som ses ved fod-

ring med store maengder graespro-
dukter. Specielt vil tilskud af harfra
til vinterfoder kunne anvendes til
at opretholde samme fedtsyre-
sammensatning i maelk, som der
opnas gennem afgraesning om
sommeren.

Ved et forsgg pa KFC (med 36
Holstein og 21 Jersey kaer) blev
der opnaet stigende maengder af
linolensyre i maelken ved stigende
indhold af en olifrablanding med
herfra og rapsfrg i forholdet 1:3 i

—
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Figur 1: Meengden af linolensyre i meelkefedtet ved stigende maengder oliefra
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Andel af oliefro i foder

foderet (figur 1). Der sas en effekt
pa indholdet af linolensyre i mael-
ken ved gget andel oliefrg i foderet
for begge racer. Andelen af linolen-
syre var generelt hgjere i maelk fra
Holstein kger sammenlignet med
malk fra Jerseykger. Det hgjeste
niveau af oliefrg resulterede dog
ikke i en yderligere foragelse af
malkens linolensyreindhold for
Holstein, sa her havde vi ndet et
maetningspunkt.

Stigende maengder horfro
pavirkede ikke maelkens
smag

Umaettet fedt, f.eks. med hgijt ind-
hold af linolensyre, gger risikoen
for oxidation med udvikling af
afsmag i maelken. Derfor blev mael-
ken ogsa bedgmt af et smagspa-
nel, bade frisk og efter opbevaring
pa kal en uge. Disse smagsbedgm-
melser omfattede maelk fra keger
fodret med hhv 0%, 3,5% % og
10,2 % oliefrg. Resultaterne viste,
at der opstod lidt hengemt smag

Figur 2. Effekt af andel af oliefr@ samt lagring pa meelkens smag.

Samlet set viser vores resultater, at man ved fodring med hgrfrg kan gge
meelkens linolensyreindhold op til 0,65- 0,80% af maelkefedtet, og at dette
kan ggres uden smagen aendres naevneveerdigt.
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Flere oplysninger
Mette Krogh Larsen,
Aarhus Universitet

under kgleopbevaring, men der mette.larsen@agrsci.dk

var ikke forskel mellem de forskel- TIf 8999 11 42

lige mangder af harfrg i foderet

(figur2). Den hengemte smag var Ulla Kidmose,

mere tydelig i maelk fra Holstein Aarhus Universitet

kger, hvilket isaer skyldtes, at det ulla.kidmose@agrsci.dk

hgjere fedtindhold i jerseymaelk TIf 89 99 34 03

maskerer smagsnuancerne.
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