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Vision:
Naturmaelk har vedtaget en vision:
” At levere markedets sundeste mejeriprodukter med store smagsoplevelser”.

Denne vision er fortsat kernen i hvad Naturmaelk vil udbrede og arbejde med
fremover.

Mission:
Naturmeelk har givet sig en opgave i at foraedle ravaren til den bedste mulige
veaerdi. Naturmeelk vil dokumentere sundhed og kvalitet i savel

primeaerproduktionen, savel som i selve produkterne til gavn for kunderne og
brugerne af Naturmaelks produkter.
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Opgaven er at tage hgjde for bade positive som negativt potentialer i situationen:

a) Det ma forventes, at meelkeforbruget herhjemme generelt vil komme under pres. Der er i de

seneste ar fremkommet videnskabelige dokumentationer af alvorlige negative virkninger fra
komeelk pa den menneskelige sundhed. Der skelnes dog i de fleste af dokumentationerne
ikke mellem konventionel og @kologisk/biodynamisk maelk. Heroverfor star et antal
videnskabelige artikler, der dokumenterer at smabgrn og forskole-bgrn udvikler markant
feerre astma- og allergi-symptomer ved dagligt indtag af gkologisk/biodynamisk meelk,
sammenlignet med konventionel maelk. Den jeevne forbruger vil have meget sveert ved at
orientere sig i disse sammenhaenge.

Det ma tilsvarende forventes, at mejeriets gnélsaetnin% om 'Danmarks sundeste maelk’ i
stigende grad vil blive mgdt med spgrgsmal om forklaring og dokumentation, ogsa fra
personer _o% ?rupper med goodwill over for mejeriet. Baggrgunden er det stigende antal
Personer I befolkningen, der har mindre alvorlige vanskeligheder med at fordgje og tale
orskellige maelkeprodukter.
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Opleeggets udgangspunkt er saledes, at mejeriet star
over en dobbelt udfordring:

1. Et fortsat udviklingsarbejde indadtil med kvaliteten af
den indvejede melk, iseser ved optimering af
leverandgrernes  valg af fodertyper og -
sammenseetning.

2. Et malrettet formidlingsarbejde udadtil omkring
spgrgsmal som: Hvad forstar mejeriet neermere ved
kvalitet og sundhed? Hvordan arbejder mejeriet i
praksis med maelkekvalitet og sundhed? Hvad er p.t.
vor viden om sundhedsveerdien af konventionel,
gkologisk og biodynamisk maelk?
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Forskere udvikler metode til maling af frie
fedtsyrer i meelk

Det er lykkedes forskere ved Aarhus
Universitet at male niveauet af de enkelte frie
fedtsyrer i maelken, som har stor betydning for
smagen. Forskerne har udviklet en sakaldt GC-
MS-metode, der i sidste ende kan sikre en
bedre kvalitet af maelk hos forbrugerne.
14.03.2013 | Sgren Tobberup Hansen

Cafemaelk — FFA — skumningsevne - smag


mailto:soren.tobberup@agrsci.dk

FRIE FEDTSYRER | MZLK (FFA)
RADGIVNINGSMANUAL

FFA OG MALKEKVALITET
Maelk er en ekstremt fglsom fgdevare, som bliver produceret under konstante pavirkninger fra de
dynamiske
miljger, som omgiver vores malkekaer. Maelken pavirkes ydermere af malketeknik, malkeudstyr og
maelkekaling,
som bruges pa garden, fgr maelken kan indga i den egentlige
mejeriproduktion.
Meelkens fedt er en af maelkens komponenter, som i hgj grad betyder noget for meelkens samlede kvalitet
og kan
iseer pavirke maelkens smag negativt ved et hgijt indhold af FFA.
FFA dannes, nar meelkefedtet spaltes til frie fedtsyrer og glycerol, og er oftest hgjere i besaetninger, hvor
kagerne
malkes i bindestald og AMS sammenlignet med malkestalde.
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Leerkevang / Graesmaelk

Maelk med D vitaminer

Hemaelk

Jerseymaelk

Malk med henholsvis 15% eller 25 % Jerseymaelk
A2 meelk

Cafemaelk

Laktose fri meelk

Biodynamisk

Mzelk fra Rgde Kger

Malk med andrede fedtsyre profiler
Meelk fra dyr pa grees med Urter
Oregano
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De to typer fedtstoffer

det akologiske mejer;

NATURMAELK

Fedtstoffer (lipider) kan opdeles i 2 hovedgrupper — meettede og umaettede fedtsyrer.

Maettede fedtsyrer

Meettet fedtsyre er generelt fast ved stuetemperatur og stammer almindeligvis fra dyr (animalsk). Det findes i spaek,
smgr, hard magarine, ost, ssdmaelk og alle fgdevarer, der indeholder disse ingredienser. Eksempler herpa kan vaere
kager, chokolade, kiks, taerter og bagvaerk. Det er ogsa det hvide fedtstof, man kan se pa rgdt ked samt under skindet pa
en kylling.

De praecise sammenhange mellem mattet og umaettet fedt i vores kost er endnu ikke fuldt forstdede, men generelt
kan man forbinde indtagelse af for meget maettet fedt med forggede koncentrationer af kolesterol i blodet samt gget
risiko for hjertesygdomme. At spise mindre maengder maettede fedtstoffer, hjalper til at minimere risikoen for
hjertesygdomme.

Flerumaettede fedtsyrer indeholder omega-6 fedtsyrer, og balancen mellem disse og omega-3 fedtsyrer er vigtig for
kroppens sundhed.

Transfedtsyrer — ogsa kaldet hydrogeneret fedt — anvendes i fgdevareindustrien, men opfattes mere og mere som
vaerende usundt.

Umeettede fedtsyrer

Umeettet fedt er almindeligvis flydende ved stuetemperatur og stammer generelt fra planter (vegetabilsk).
Monoumattede fedtsyrer og flerumaettede fedtsyrer tilhgrer begge denne gruppe.

Umezettede vegetabilske olier er generelt sundere alternativer til maettet fedtstof og kan findes i sesam, solsikker, soya
og olivenolie, flydende margarine samt i fede fisk sdsom makrel, sardiner og laks. Nar det er muligt, bgr man vaelge
umeaettet fedt fremfor maettet
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Maelk er ikke bare malk

Forskere arbejder pa at kombinere viden om
maelkens sammensatning med viden om den
naturlige variation i koens arveegenskaber.
Malet er at forbedre mulighederne for at
udveelge kger, der kan producere malk med
specifikke egenskaber.
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Heino Melholm, Morten Kargo,

Flemming Birch

MULIGHEDER | DIFFERENTIEREDE
MALKEPRODUKTER
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FODRING PAVIRKER FEDTSYRERNE | MELK

Velbeskedne sammenhaange

« Graesbaseret maelk har flere umzaettede C18-fedtsyrer og mere
CLA

« Rapsolie giver mere C18:1 (oliesyre) i mazlken
« Olie fra soja og solsikke ager isser C18:2 (linolsyre) i maslken
«  Maettet fedt (C16:0 og C18:0) eger indholdet af samme | mazlken

« Urter kan ege andelen af polyumaettede lange fedtsyrer (C18:2 0g
C18:3)

« Tilskudsfedt eger generelt andelen af C18-fedtsyrer i maelken
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Urmeelk eller A2 maelk

Hvad er Urmaelk eller A2 maelk? Urmaelk eller A2 malk stammer fra
Jersey kger, men findes ogsa i meelk fra far, geder og bgfler, og det er
kaseinets form og sammensatning, der adskiller Al fra A2 maelk. Der
findes nemlig forskellige typer meelk, og deres indhold af kasein —
maelkeprotein — varierer. Den sakaldte A1 maelk stammer fra primaert
fra komaelk fra almindelige malkekger. Urmaelk eller A2 maelk stammer
primaert fra Jersey kger.

Thise mejeri har netop lanceret Urmaelk eller A2 mzlk, der idag
forelgbigt kan kgbes i Irma, men givetvis inden laenge vil vaere at finde
i alle landets supermarkeder. Hvad er sa Urmaelk eller A2 maelk?
Ifglge en reekke forskere, sa er der stor forskel pa A1 malk og A2
malk. New Zealandske forskere har fundet en sammenhang imellem
et hgjt indtag af A1 maelk og @get risiko for udvikling af blandt andet
type 1 diabetes. Det viser sig ogsa, at mange, der ikke taler A1 maelk,
fint taler A2 maelk. Forskellen ligger blandt andet i dannelsen af de
sakaldte kaseomorfiner.
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PERSPEKTIVER
MARKS & SPENCERS S/AERLIGE MAELK
— KONTRAKT MED 40-50 LANDM/END

Forelabige informationer

Ca. 6 procentenheder mindre maattet
fedt - (rullende gns. pa under 69 %
maettede fedtsyrer af totalfedt)

Landmanden afregnes med cirka 60
@re mere
(Milk Pledge Plus payment schame)

Afregningen sker pa grundlag af
Foss Applikation note 64 praver
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Sundt Fedt — Fakta om Fedt og Sunde Fedtstoffer
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Tre forskellige fedtsyretyper
Der findes tre forskellige former for fedtsyrer. De maettede, de monoumaettede o'g
de flerumaettede fedtsyrer. Vi har brug for lidt fra hver gruppe hver eneste dag.

Maettet fedt

De maettede fedtsyrer finder vi saerligt i ked, maelkeprodukter,
kokos- og palmeolie. Maettede fedtsyrer er kendetegnet ved,
at de bliver faste ved kglig temperatur og udmaerker sig ved,
at de er meget varmestabile og derfor taler hgjere
temperaturer end de andre fedtsyrer. Det maettede fedt er
temmelig udskzeldt og udrabes som den helt store skurk
blandt andet i forhold til for hgje kolesterolniveauer.
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God gammeldags kaernet smgr (eksempelvis fra
Naturmaelk eller @llingegaard) er faktisk en rigtig god
kilde til det meettede fedt, vi skal have hver dag, hvis
bare det indtages i rimelige maengder! Smgr
indeholder blandt andet smgrsyre, der er en fedtsyre,
der er befordrende for flere fordgjelsesmaessige
funktioner. Andre udmazerkede kilder til mzaettet fedt er

Det flerumaettede fedt er den tredje og yderst gkologisk jomfru kokosolie, der ligesom smgr kan tale
vigtige gruppe af fedt. Flerumaettet fedt kan igen opvarmning, og faktisk er jomfrukokosolie det bedste
inddeles i to familier: Omega 3 og omega 6. Det og mest stabile, som du kan bruge til stegning og

er her vi finder gruppen af essentielle fedtsyrer. bagning.

De flerumaettede fedtsyrer spiller en helt
afggrende og ngdvendig rolle i forbindelse med
cellernes opbygning og funktion.
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