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Bakgrund och utmaningar

Hosten 2019 fick SLU Umeé medel beviljat till detta projekt av Familjen Kamprads stiftelse
(FKS). Merparten av verksamheten i projektet har byggt pa direkt kontakt med enskilda
mjdlkproducenter som drabbats av ’blabarssmak”. Avvikelsen ’blabér” ér ett smakfel i mjolken
som kan leda till att producenten stings av fran vidare leverans av mjolk till mejeriet, tills
problemet forsvunnit. En utmaning med projektet har varit att smakfelet uppkommer
intermittent och fluktuerar mellan och inom sdsonger utan ett tydligt orsakssammanhang. I
projektet har vi darfor behovt invénta att mejerierna hor av sig om problemgardar. De drabbade
lantbrukarna méste dessutom vara intresserade av att delta i projektet for att vi skall kunna ta
prover. Vi har under projekttiden samlat information och prover fran nistan 30 gardar.
Uppfoljningen av en gard med problem kan ta flera veckor, fran tidpunkten d& smakfelet
uppstar och prov pa mjolk och eventuellt ocksa pa foder tagits tills att vi har fétt in referensprov
pa mjolk som enligt mejeriet dr utan anméarkning.

Forutom medlen fran FKS har vi haft stod fran Stiftelsen Lantbruksforskning (SLF) i ett
angrinsade projekt, "Grovfodrets betydelse for uppkomst av dnskvirda och oonskade smaker i
mjolk och mejeriprodukter”, liksom fran Regional Jordbruksforskning for Norra Sverige (RJN)
1 projektet ”Orsaker och atgarder nir mjolken smakar blabér - en studie i norra Sverige”. Under
projektet har vi haft gott samarbete med de deltagande mejerierna Norrmejerier, Falkopings
mejeri och Arla samt av radgivningsforetaget Vixa Sverige.

Aktiviteter och resultat
Intervjuer

Under projektets gdng har narmare 30 mjolkproducenter som fétt anméirkning pé bldbarssmak
intervjuats avseende ett stort antal produktionsfaktorer. Gardarna ar beldgna fran Halland till
Norrbotten. Storleken pa de drabbade beséttningarna varierar (13—-300 djur), de har kor av
olika raser, det finns bade lag- och medelavkastande besittningar, bade ekologiska och
konventionella girdar och sévil uppbundna kor som kor 1 16sdrift. Hilsoldget 1 beséttningarna
betecknades som normalt i de flesta fall och inga generella avvikelser kan ses.

En sammanstillning av tidpunkterna da smakfelet uppstatt visar pa en tydlig sdsongsvariation
(Figur 1). Problemet uppstar oftast pa vintern och tycks ddrmed vara kopplat till utfodringen
pa stall. Flera av gardarna har drabbats vid minst tva tillfdllen och det finns d4ven samband
med andra smakfel. Mejeridata frin gdrdarna har samlats in. Man kan se en tendens till hogre
fetthalt i mjolken med blabarssmak men annars syns inga tydliga skillnader mellan perioder
med och utan smakfel.
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Figur 1. Forekomst av fall av blabarssmak i leverantérsmjolk pa gérdar som ingatt i projektet, fordelat ver éret.

Intervjusvaren indikerade att grovfodrets innehéll/kvalitet var inblandad 1 flera fall och dven
kornas energiforsorjning. Det var dock inte entydigt och inte samma typ av problem pa alla
gérdar. Eftersom variationen i de insamlade data var sa stor var det inte mgjligt att enbart via
intervjusvar och normala analyser av mjolk och foder pavisa ndgon entydig orsak till
smakfelet. For att komma vidare borjade vi soka efter andra kemiska analysmetoder.

Analyser

En utmaning har varit att hitta ett laboratorium och en analysmetod som kan detektera bade
smakfelet och de metaboliter/dmnen som kan ligga bakom avvikelsen, dd bade mjolk och
foder dr komplexa matriser. Inledningsvis genomforde vi ett pilotprojekt med Totalférsvarets
forskningsinstitut (FOI) i Umed, som har tillgdng avancerad instrumentering for att hitta
spardimnen 1 miljon. FOI analyserade problemmjolk med flera olika metoder, exempelvis sa
kallad GC-MS headspace samt LC-MS. Ingen av metoderna pd FOI visade pd nagra tydliga
skillnader mellan mj6lk med och utan smakfel. Labpersonalen kénde en skillnad i doft mellan
’blabarsprov” och referensprov, men de metoder som anvéndes kunde inte detektera
skillnader i mj6lkens kemi.

Vi vinde oss dé till RISE 1 Goteborg som anvénder sig av GC-olfaktometri, en metod som
kan detektera lukt och kemi i samma prov. Resultaten av analyser av en provomgang med tva
smakfelsprover och tva referensprover, alla fran samma gard, visade skillnader 1
koncentration av vissa &mnen mellan smakfelsprov och referens, framfor allt avseende estern
etylbutanoat. Vi gav darfor RISE uppdraget att analysera fler insamlade frysta mjolkprover,
for att se om skillnaderna kunde detekteras ocksa i prover fran andra girdar. Aven de nya
provsvaren visade pa skillnader i koncentration av etylbutanoat och dven etyl-2-metylbutanoat
och etylkapronat. Samtliga dessa substanser &r kortkedjiga estrar som karaktériseras av
fruktliknande lukt/smak.

Under 2023 och 2024 har vi gatt vidare med analyser av prover fran problemgardar
tillsammans med RISE. Forskarna pa RISE har detaljgranskat utvalda kromatogram fran
prover med smakfel respektive referensprover for att finna ytterligare &mnen som i smé
koncentrationer kan bidra till smakfelet och funnit ett antal kandidat komponenter som inte
annu utvérderats pa labb. =



Laboratoriestudie varen 2024

Under varen 2024 genomforde vi en laboratoriestudie pa SLU for att se om vi kunde fa fram
smakfelet genom att tillsdtta de identifierade kortkedjiga estrarna till mjolk. Vi utgick fran
standardiserad kontrollmjolk (KM) som saknade anméarkningar och hade ocksa ett prov av
mjolk frén en gard (GM) dér bldbarssmak hade identifierats av sdvdl mejeriets smakpanel som
ett oberoende laboratorium med sensoriskt utbildad personal. Férutom dessa prover skapades
en artificiell referens (AR) med mjolk med tillsats av blabarssylt for att verkligen skapa en
mjOlk som smakar bldbdr. Vi utgick fran de kemiska komponenter (estrar) som identifierats i
problemmjolk frin gérdar med hjélp av RISE och tillsatte dem i olika koncentrationer och
kombinationer 1 KM-mjolken (se Tabell 1) och lét en trdnad panel analysera lukt och smak 1
de blandningar som vid en fOrsta utvirdering var av storst intresse (Tabell 2).

Tabell 1. Kombinationer av flyktiga substanser tillsatta for att inducera bldbérsmak i mjélk

Blandning
Etylbutanoat
M1 20.0
M2 20.0
M3 13.3
M4 10.0
M5 133
Mo -
M7 -

Substanser, ul/l

Etyl 2-metylbutanoat

0.0
0.1
0.1
0.1
0.1

Etylkapronat  3-Pentanon

- 2.0

35 -

2.3 1.3

1.8 1.0

23 -

2.3 1.3

3.5 -

Table 2. Sensoriska kommentarer av panelen rorande mjolk med avvikelser och tillsatser

Prov

GM

AR

M3

M4

MS

Mo6

M7

Person 1

Bléabér

Blabar, sotsur

Godis, sot, ev
jordgubbe
Tutti-frutti-sot

Samma som
M4 men
Oxiderad + lite
sott godis
Blébir,

oxiderad

Person 2

Blébéar

Blabir,
konstgjord, syrlig
Godis, jordgubbe

Godis, mindre
jordgubbe dn M3
Godis, ratt lik
M4

Oxiderat, godis

blabar

Person 3

Luktar bar, smakar blabar

Luktar blabar, smakar
konstgjord blabérsarom, st
Luktar godis, smak av
konstgjord arom godis, nat bér,
Luktar bldbdrsarom, smakar
jordgubbe, konstgjord smak
Luktar godis, smakar godis,
odefinierbar

Luktar lite, aningen jordgubbe,
valdigt lite smak av konstgjord
Doft av ndgon arom, bér. Lite

blabarssmak, oxiderad

GM = Gardsmjolk med avvikelser, AR artificiell referens, M3-M7 se Tabell 1

Person 4

Smakar bér, s6t

Bar syntet

Luktar sott, parfym, arom,
ej blabér, godis

Luktar sott, sGtare 4n M3,

jordgubbe?

Luktar mindre, fortfarande
sOt, nagot godissmak,

Svagare godis

Ev blabarshéllet



Resultaten visar att dven vid ldga koncentrationer paverkar tillsatserna (estrarna) mjolkens
smak och lukt och minst en av kombinationerna M3-M?7 ger typ ”blabédrssmak’ och/eller en
oxiderad ton hos mjolken. Fran detta drar vi slutsatsen att det 4r mycket sannolikt att vi har
identifierat komponenter som &r orsaken till blabdarsmaken. Ytterligare tester och analyser ér
nddvindiga for att se vilka enskilda nivaer (koncentrationer) som &r nddvindiga for att
aterskapa de avvikelser som mer direkt dverensstimmer med smak och lukt i mj6lken frén
blédbarsgardarna.

Utfodringsforsok viren 2024

Under varen 2024 kom vi 1 kontakt med en lantbrukare i Halland som hade fatt anmérkning
av mejeriet (Arla) for blabarssmak. Vi tog prover pa mjolk och foder (rundbalar) och fann att
den kemiska samansittningen 1 grovfoder och mjélk dverensstimde med tidigare analyser pa
problemgardar. Ensilaget hade mycket hoga halter av etanol som &r ként for att kunna orsaka
smakfel i mjolk. Lantbrukaren bytte till ett annat ensilageparti och problemen upphorde. SLU
1 Umea fick mdjlighet att kdpa delar det avvikande foderpartiet for ett utfodringsforsok pa
Robéacksdalens forsoksgard i Umed. Tio kor utfodrades forst med kontrollensilage under en
tio dagars forperiod. Dérefter fick korna en ny rundbal om dagen fran partiet fran Halland. Vi
tog prover pa foder och mjolk under hela forsdket och analyserade innehéllet for estrar mm pa
samma sétt som pa problemgardarna i filt. Mjolkprover togs fran varje ko och avsmakades av
ett laboratorium med en trinad panel regelbundet.

Nir djuren fick kontrollensilaget fanns inga avvikelser i smak och lukt i mjélken. Men nér vi
utfodrade ensilaget frdn Halland uppstod avvikelser motsvarande blabdrssmak hos enskilda
djur, dock inte alla. I Tabell 3 ser man tydligt att kontrollfodret och mj6lken under
forperioden har 1aga eller inga halter av kortkedjiga estrar.

Tabell 3. Sammanstéllning av ensilage- och mjélkanalyser (ng/l headspace) i utfodringsforsoket. Medeltal for
for- respektive testperiod, samt medeltal for de prover som hade anmérkning pé blébérssmak.

Etyl-2-

Metyl- Etyl- metyl- Etyl- 2-

butanoat butanoat butanoat kaproat Pentanal Hexanal Aceton butanon
Kontroll-
ensilage 0,0 358 96,9 377 0,0 112 0,0 0,0
Problem-
ensilage 950 15779 779 133 0 678 0 0
Mjolk under
forperioden 0,15 0,2 0 0 1,2 7,7 322 134
Alla mjolk-
prover under
testperioden 0,4 11,5 0,2 1,2 5,7 9,9 1091 1163
Mjolkprover
med blébérs-
anmirkning 0,5 89,6 1,8 9,8 4,0 12,5 557 1260

Resultaten frén pilotstudien visar pa stor variation i innehdll av estrar mellan enskilda
foderbalar men dven i sammanséttningen av estrar i mjolken hos enskilda kor fran dag till
dag. Oavsett detta ar det tydligt att nér vi byter frin ett foder som har 14ga halter av de
analyserade substanserna till ett foder med hoga halter sa uppstar smakfel hos en del av
djuren. Smakfelet upphorde nér vi bytte tillbaka till kontrollfodret. Om estrarna enbart gér via
blodet fran foder till mjolk eller delvis uppstar i vimmen eller juvret vet vi inte. Det ar tydligt
att andra parametrar, sdsom halten aceton i mjolken, kan spela in. Aceton och andra ketoner



forekommer naturligt 1 mjolken och ar framst kopplade till djurens &mnesomséttning och inte
till fodret. Utifran detta drar vi slutsatsen att det dr en kombination av fodrets sammanséttning
och djurens metabolism som utloser smakfelet.

Sammanfattning av resultaten i projektet

Aven om vi nu har identifierat troliga &mnen som kan bidra till blabérssmaken (Tabell 1) vet
vi 1 dagsldget inte varfor avvikelsen uppstir dvs den biokemiska mekanismen. P4 de flesta
gardar verkar bldbarssmaken orsakas av faktorer kopplade antingen till djurens niringsstatus
eller till fodermedlen eller i kombination. Smakfelet i sig beror troligen pa forédndringar av
koncentrationen av flera olika naturligt forekommande dmnen 1 mjolken. Vi borjar nu fa en
bild av vilka &mnen som &r inblandade, men vi vet dnnu inte hur syntesen av dessa &mnen kan
kontrolleras pa gardsniva.

Tack vare framstegen i det pagaende projektet fick vi 2023 mgjlighet att via Stiftelsen
Lantbruksforskning och Regional jordbruksforsknings for norra Sverige (RJN) s6ka och
erhélla ytterligare medel for att under tre ar (2024-2026) folja upp problemgardar i Norrland.
Vi kommer dérfor att kunna kontakta, f6lja upp och stdtta drabbade producenter dven
framover med stod av ny kunskap och avancerade analysmetoder. Vi vill &ven soka medel for
att gora ett storre utfodringsforsok med ménga djur pd SLU 1 Umed {or att se om vi kan
inducera och héva ett utbrott av blabarssmak i hel beséttning. Pa sa sitt vill vi vetenskapligt
visa vilka orsaker och mekanismer som leder till problematiken och hur den kan férebyggas.

Tack till

Vill uttrycka vart stora tack till vara finansiérer och alla deltagande lantbrukare som verkligen
har stillt upp med data, prover och information.





