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Sammanfattning

Svenska mjolkgetter halls vanligen for ostproduktion, dar ostarna oftast tillverkas i egna
gardsmejerier. Det finns idag en vaxande marknad for getost i Sverige och efterfragan pa
lokalproducerade livsmedel har 6kat, vilket innebdr att den svenska getnaringen har en
betydande roll inom ramen fér miljo och narproducerande livsmedel. Vid osttillverkning &r
mjolkens sammanséttning (fett, protein och kasein) av stor betydelse for ostutbyte och kvalité
pa produkterna. Information om mjélkens kaseinsammanséttning fran svenska

mjOlkgetsbesattningar saknas i nuléget och regelbundna mjolkanalyser av fett, protein och
laktos &r bristfallig. Huvudsyftet var att genom gardsbesok pa ett antal svenska getgardar
undersoka om det var mgjligt att analysera mjolkens innehall av kasein, fett, protein och
laktos pa gardsniva med hjélp av en mobil infrarod spektrometri-metod (IR). Ett ytterligare
syfte var att via intervjufragor fa en uppfattning om smaskalig livsmedelsproduktion idag och
vilka parametrar som ar viktiga for en hallbar produktion av getost i framtiden. Individuella
mjolk prover (n=112) och 6 tankprover samlades upp fran totalt 6 gardar dar fett, protein och
laktos analyserades i farsk mjolk med en IR metod. Kaseinhalten bestdmdes stegvis med en
koaguleringsmetod, dar vasslen analyserades med IR teknik och kaseinet berdknades som
skillnaden mellan totalprotein och vassleprotein. Bade mjélkméangd och sammansattning
varierade mellan gardar och mellan individuella getter. Kaseinhalten varierade mer mellan
individer (2,6 -3,4 %) an mellan gardar dar Mv + SD var 3,1 + 0,3 %. Kaseintalet varierade
ocksa mellan individer (64-80 %) och medeltalet var 72 + 4 % pa alla gardarna. Studien visar
att det ar mojligt att analysera getmjolk i falt med ett mobilt analysinstrument, bade pa
besattnings och pa individniva. Genom intervjufragor pa totalt 7 gardar framkom det att den
obligatoriska 6ronmarkningen medférde problem i beséttningarna, vilket visades i form av
sariga och infekterade 6ron, som var svarlakta. Méjligheten att anvanda alternativa metoder
for ID-markning av svenska getter som exempelvis chipmarkning i vam eller under hud bor
undersokas narmare i framtiden.

Summary

Swedish dairy goats are mainly held for cheese production, and farmers often produce the
cheese at the farm in their own dairies. The market for both goat cheese and local produced
products has increased, and the Swedish goat cheese production has an important role for
sales of organic products. During cheese production both milk yield and composition are of
great importance, since fat, protein and casein contents affect both quality and yield of the
curd. Knowledge of the casein content in Swedish goat milk is still lacking, and regularly
milk analyses of milk composition are today insufficient in Swedish dairy herds. The aim of
the present study was by visiting dairy goat farms, to investigate if it is possible to analyse
milk composition, mainly caseins, on farm by a mid-infrared spectroscopy method. The
second aim was to get further knowledge about the dairy goat production in Sweden, and by
surveys investigate which factors that are of importance for an improved dairy goat cheese
production. Milk samples were collected from six goat farms and were analysed for fat,
protein and lactose contents by a mid-infrared spectroscopy method. The casein content was



measured by an indirect rennet-coagulation method. In the survey study, seven goat farms
were included.

Both milk yield and composition varied between farms and individual animals. The casein
content varied more between animals 2.6-3.4% than between farms where mean + SD was 3.1
+ 0.3 %. The casein number varied between 64-80 % in individual animals and was 72 £ 4 %
in all farms. This study clearly shows that it is possible to have a moveable goat milk
laboratory that can analyze samples from individual goats at farm level. In interviews with the
farmers the compulsory identification system of ear-tags was identified as a problem for the
goats, since the tagging often results in infected ears with poor abilities to heal. Further
investigations of ID-system for Swedish goats, like microchips for example rumen boluses,
are necessary in the future.

Inledning

Det finns idag en vaxande marknad for getost i Sverige, och efterfragan pa lokalproducerade
livsmedel har 6kat genom intresse for ”klimatsmart” konsumtion. Detta har resulterat i att
forsaljningen av svensk getost har 6kat och att den svenska getnéaringen har en betydande roll
inom ramen f6r miljo och narproducerande livsmedel.

| nulaget finns ungefar 100 gardsmejerier i Sverige, varav ungefar 80 producerar ost av
getmjolk (SJV, 2011). Enligt en enkatundersdkning av Brandt (2009) uppskattas den
genomsnittliga mjélkméngden hos Svenska mjolkgetter vara omkring 2,8 L/ get och dag.

| dagsléaget saknas ett kontrollsystem for getmjolk liknande Norges Geitekontrollen och darfor
gors inga regelbundna mjdélkanalyser som visar mjolkens sammansattning och kvaliteé .
Mjolkens sammansattning och kvalité &r av extra stor betydelse for gardsmejerister, och det ar
framforallt mjolkens fett, protein och kasein innehall som avgor bade ostutbytet och kvalité pa
produkterna (Storry et al., 1983; Clark and Sherbon, 2000; Damian et al., 2008). Svenska
mjolkgetter uppskattas ha en relativt 1ag torrsubstans (TS) i mjolken vilket resulterar i ett
lagre ostutbyte (12 L mjolk till 1 kg ost; Lipage, 2010). Mjolkens ystningsegenskaper
paverkas av total kaseinhalt och av kaseinets sammansattning (os;- kasein as, kasein R-kasein
och x-kasein). Det har framforallt visats att mjolk som innehaller en hogre andel av as; och «-
kasein paverkar ystningsegenskaperna positivt. Det ar allmant kant att getter har lagre andel
av ags;-kaseiner i mjélk an till exempel kor och far (Park et al., 2007), men
kaseinproportionerna varierar mellan raser (Raynal-Ljutovac et al., 2008). Hogre nivaer av
asi-kaseiner i mjolk har visats korrelera positivt med det totala kaseininnehallet (Pirisi et
al.,1994), vilket kan forklara varfor getmjolk generellt har lagre halt av totalkasein i mjolk.
Eftersom as;-kaseinerna har en sa pass betydande roll vid osttillverkning har mycket
forskning gjorts pa dess innehall i getmjolk. Det har resulterat i att individuella getter numera
genetiskt kan klassificeras genom syntes av stark, medel, svag eller noll” syntes av aS1-
kasein (Park et al., 2007). Studier har visat att stor andel av de norska lantrasgetterna genetiskt
kodar for svag eller noll syntes av as;-kaseiner i mjolk, vilket resulterat i sémre
koagulerbarhet och reducerade ostutbyten (Devold et al., 2010). Det ar darfor mycket troligt



att den svenska lantrasgeten har liknande egenskaper eftersom de &r sa pass nara besléktade
med den norska lantrasgeten. Enligt ett examensarbete av Hogberg (2011) var kaseinhalten pa
SLU:s getbeséttning 2,1 + 1,2 % och kaseintalet var 72 £ 5 %. Det finns for nérvarande inga
uppgifter pa mjolkens totala kaseininnehall eller kaseinets sammansattning (as:- kasein, as;
kasein B-kasein och k-kasein) hos svenska beséttningar vilket bor undersokas i framtida
studier.

| dagslaget finns en metod for att uppskatta mjolkens innehall av koagulerbara kaseiner, dar
man pa gardsniva enkelt kan berdkna koaguleringstiden efter tillsats av 16pe. Mjolk som
koagulerar snabbt anses ha ett hogre kaseininnehall an mjélk som koagulerar langsamt
(Lansstyrelsen, Jamtlands 1&n).

Forutom mjolksammansattning ar det ocksa manga andra faktorer som kan paverka en
I6nsam och hallbar utveckling av getostproduktion under svenska forhallanden. For en fortsatt
utveckling av narproducerade livsmedel behovs ckad kunskap och forskning inom omradet,
och framforallt &r det viktigt att undersoka vilka aspekter som gardsmejeristerna sjalva anser
vara viktiga for en fortsatt och hallbar getproduktion.

Syfte

Syfte med studien var att via gardshesok undersoka mjolkens kaseinhalt hos Svenska
lantrasgetter som halls for ostproduktion, samt att genom intervjufragor fa en uppfattning om
smaskalig getmjolksproduktion i dag och vilka parametrar som é&r viktiga for en hallbar
produktion av getost i framtiden.




Litteraturgenomgang
Mjolksammansattning och osttillverkning

Getmjolkens sammansattning har en avgorande roll vid osttillverkning och det &r framforallt
mjolkens fett, protein och kaseinhalt som paverkar ostutbytet (Storry et al., 1983; Pirisi et al.,
1994; Brito et al., 2002; Guo et al 2004; Damian et al., 2008). Getmjdlk som innehaller hogre
andel fett och protein ger ett hogre ostutbyte an getmjolk som har lagre innehall av dessa
komponenter (Sanchez-Macias et al., 2010). Det beror pa att nar kaseinmicellerna koagulerar
bildas ett natverk som innesluter mjolkens fettkulor, vilket ger ett hogre ostutbyte, en fastare
ostmassa och béttre kvalité pa produkten (Walstra et al. 1999; Clark and Sherbon, 2000).

Det har exempelvis visats att mjolk fran Nubiska getter innehaller hoga TS- halter (fett 4,4
%, protein 3,9 % varav kasein 3,5 %), vilket ger ett hogre ostutbyte (10 L mjolk - 2,7kg ost),
jamfort med Alpin getter som har ett lagre innehall av fett (2,8 %), protein (2,5 %) varav
kasein (2,2 %), och ger 1,7 kg ost fran 10 liter mjolk (Soryal et al., 2005). For att producera 1
kg ost fran svenska mjolkgetter behdvs ungefar 12 liter mjolk (Lipage, 2010), vilket delvis
kan forklaras av mjolkens sammansattning (ungefar 3 % fett, 2,8 % protein och 4,2 % laktos).
Svenska mjolkgetter och Alpine getter har liknande TS-innehall i mjolken, men skillnader i
ostutbyte mellan de tva raserna kan bland annat bero pa mjélkens proteinsammansattning
(Park et al., 2007).

Mijolkavkastning och sammansattning varierar mellan olika getraser (Soryal et al., 2005;
Damian et al., 2008), och paverkas av manga faktorer som exempelvis laktationsnummer,
mjolkningsintervall, genetisk sammanséttning, antalet killingar, utfodring och bete, solljus,
juvermorfologi, laktationsveckor, killningstid pa aret och néar killingarna separeras (Peris et
al., 1997; Crepaldi et al., 1999; Marnet and McKusick, 2001; McKausick et al., 2002; Salama
et al., 2003; Salama et al., 2004; Moatsou et al., 2004; Carnicella et al., 2008; Ahuya et al.,
2009; Dgnnem et al, 2011; Flores et al., 2011; Fekadu et al., 2005).

Mjolkens fetthalt varierar mellan juvrets fraktioner

Mijolken bildas i juvrets sekretoriska celler som kallas for alveoler. Mellan mjélkningar lagras
mjolken i alveolerna och i juvercisternerna (Bruckmaier, 2005). Hur stor andel mjolk som
lagras i juvrets cisterner respektive alveoler ar beroende av djurslag, ras, alder,
laktationsstadie och mjélkningsintervall (Bruckmeier et al., 1997). Getter har stora cisterner
och kan lagra mellan 50-80 % av mjolken i juvercisternerna (Marnet and McKusick, 2001;
Salama et al., 2004). Mj6lkproducerande kor lagrar endast 20 % i cisternerna och 80 % av
mjo6lken lagras i alveolerna (Bruckmaier, 2005). Mjolk som lagras i cisternerna kan mj6lkas
ur utan mjolknedslapp. Mjolken som lagras i alveolerna blir tillganglig forst genom att
oxytocin binder till repceptorer i alveolernas omkringliggande myoepitala celler, som via en
kontraktion pressar ner alveol mjolken till cisternerna (Andersson, 1951; Soloff et al., 1980;
Bruckmeier et al., 1992; Marnet & McKusick, 2001). For en fullstandig juvertémmning &r det
viktigt att tillracklig mangd oxytocin frisatts under hela mjolkningen (Bruckmaier et al. 1994).
Getter ar inte lika beroende av forstimulering som kor eftersom det tar langre tid att tomma
stora cisterner (McKusick et al., 2002). Basic et al. (2009) menar att det endast behovs 30
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sekunder mellan forstimulering och mjélkning av Alpine getter, men att tiden varierar mellan
raser beroende pa olikheter i cisternstorlek. Hos mjolkkor tar det mellan 40 sekunder och 2
minuter innan mjolken slapps ner till cisternerna (Bruckmaier and Wellnitz, 2008).

Den fettrika mjolken lagras i alveolerna och for att utvinna denna mjolk kravs ett
mj6lknedslépp som pressar ner de storre fettkulorna till cisternerna (Andesson, 1951; Marnet
& McKausick, 2001; McKusick et al., 2002; Bruckmaier 2005; Castillo et al., 2008). Detta
innebér att mjolkens fetthalt 6kar under mjélkningen och &r hogst i slutet av mjolkningen
(Linzell & Peaker, 1971; Marnet et al., 2001; Salama et al., 2005; Sarikaya et al., 2005).

Mjolkens kaseiner

Mijolkens proteinsammansattning varierar mellan djurslag (Thomann et al., 2008), raser
(Clark and Sherbon, 2000; Raynal-Ljutovac et al., 2008) och mellan individer. Hos svenska
mjolkkor bestar mjélkproteinerna av cirka 75 % kaseiner och 25 % vassleproteiner (Sjaunja,
2009). Kaseinhalten ar lagre i getmjolk jamfort med mjolk fran exempelvis kor och far
(Bramanti et al., 2003; Park et al., 2007). Mjolkens kaseinhalt hos Svenska lantrasgetter &r
delvis okdand men enligt ett examensarbete av Hogberg (2011) ligger kaseinhalten i svensk
getmjolk pa 2,1 + 1,2 % och kaseintalet pa 72 + 5 %.

Kaseinerna delas in i undergrupperna som as;-, osz kasein 3 och k-kasein. Kaseinmicellerna
ar enligt Walstra et al (1999) uppbyggda av sfériska aggregat som kallas for submiceller. De
innehaller 20-25 kaseinmolekyler och halls samman med hydrofoba bindningar via calcium-
fosfat bryggor De hydrofoba delarna &r vanda inat i micellen medan laddade och hydrofila
grupper aterfinns pa micelllens yta. Varje submicell innehaller olika kaseinmolekyler och har
varierande sammansattning (Walstra et al., 1999).

Vassleproteinerna ar uppbyggda av globulédra strukturer och delas in i B-lactoglobulin, a-
lactalbumin som &r juverspecifika, immunoglobuliner och serum-albuminer som ar identiska
med blodets proteiner (Sjaastad et al., 2003).

Kaseinernas egentliga uppgift &r att transportera néring till avkomman genom att de bland
annat binder till sig kalcium som &r en viktig naringskélla (Sjaastad et al., 2003). Nar
mjolkens proteiner kommer i kontakt med magsaftens enzymer (chymosin) koagulerar
kaseinerna vilket gor att uppehallstiden i tarmen forlangs och naringsupptaget okar (Sjaastad
et al., 2003). Efter koagulering separeras kaseinerna som ar i fast fas fran vassleproteinerna
som ar i l6slig fas (Walstra et al., 1999). Kaseinernas formaga att koagulera anvands vid
traditionell osttillverkning, och dven for att bestamma andelen kasein (av totalt protein) i
mjolk.

Kaseinhalt och kaseinsammansattning varierar mellan djurslag och raser

Getmjolkens kaseinsammansattning skiljer sig fran komjolkens genom att den innehaller lagre
andel as; - kasein och hdgre andel R- och «-kasein jamfort med ko och farmjolk (Walstra et
al., 1999; Bramanti et al., 2003; Park et al., 2007). Aven om getmjélken generellt har mindre
as; - kasein varierar kaseinsammanséttningen mellan raser och individer (Clark and Sherbon,
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2000). Nubiska getter har hogre andel as;-kasein och lagre - kasein i mjolk jamfort med
t.ex. Saanen getter (Moatsou et al., 2004).

Skillnader i kaseinsammanséttning beror framst pa genetiska variationer och i nulaget har 18
olika varianter av as; - kasein i getmjolk identifierats (Park et al., 2007). Varianterna kan
delas in i 4 olika klasser som visar om det ar stark, medel svag eller noll syntes av as; - kasein
i mjolk. Det finns 8 varianter (A, B1, B2, B3, B4, Bk, C, H, L och M) som fdrknippas med
“stark syntes” av as; — kasein (3,5 g/L mjolk), tva varianter (E och I) som forknippas med
“medelsyntes” (1,1 g/L mjolk), tva varianter som forknippas med “svagsyntes”( 0,45g/L
mjolk) och tva varianter (01 och 02) med” noll syntes” av aS; — kasein (Park et al., 2007). Det
har visats att mjolk fran Norska lantrasgetter innehaller noll varianter av aS; — kasein
(Vegarud et al., 1999; Devold et al., 2010). Det kan &ven betyda att svenska lantrasgetter kan
ha laga nivaer av as; — kasein eftersom de ar néra besléaktade med den norska lantrasgeten.

| 6vrigt finns det dven olika varianter av k-kasein i getmjolk (Chiatti et al., 2007; Scheepers et
al., 2010). Kaseinmicellerna &r storre i getmjolk (100-200 nm) jamfort med micellerna i
komjdlk (60-80 nm; Park et al., 2007).

Variationer i kaseinsammanséattning paverkar mjolkens ystningsformaga

Kaseinets mangd och proportion styr mjolkens koaguleringsformaga, ostutbyte och
ostmassans kvalite, och framforallt har aS;- kasein och kappa - kasein visats ha en betydande
roll vid osttillverkning (Pirisi et al., 1994; Walstra et al., 1999). Alfa S; kaseinerna &r positivt
korrelerade med det totala kaseininnehallet (Pirisi et al., 1994) och kan forklara varfor getter
har ett lagre total kasein innehall i mjolken.

Mjolk som innehaller hog andel as;- kasein karakteriseras &ven av att ha hogre proteinhalt,
fetthalt, kalciumhalt, lagre pH och mindre kaseinmiceller jamfort med mjolk som innehaller
lagre nivéer av as;- kasein (Pirisi et al., 1994; Ambrosoli et al., 1998; Clark and Sherbon,
2000). Samtliga faktorer paverkar mjolkens ystningsegenskaper positivt vilket resulterar i
forbattrade koaguleringsegenskaper, ett hogre ostutbyte, en fastare koagel med forbéattrad
ostkvalité (Ambrosoli et al., 1988; Clark and Sherbon, 2000; Devold et al., 2010).

Generellt &r koaguleringstiden for getmjolk kortare an koaguleringstiden for komjolk (Park et
al., 2007; Walstra et al., 1999), men getmj6lken bildar ett I6sare koagel och ger ett mindre
ostutbyte (Pirisi et al., 1994). Koaguleringstiden fér getmjolk har visats ha ett positivt
samband med hogre as;- kasein och mindre micellstorlek (Devold et al., 2004; Devold et al.,
2010), medan Ambrosoli et al. (1988) pastar att getmjolk med 14ga nivaer av as;- kasein i
mjolk koagulerar snabbare &n getmjolk med hoga nivaer.

For att undersdka mjolkens innehall av koagulerbara kaseiner kan man pa gardsniva mata hur
lang tid det tar for mjolken att koagulera. En metod gar ut pa att undersoka koaguleringstiden
med hjélp av en tandpetare. Tiden berdknas i minuter efter 16petillsats till dess att tandpetaren
haller sig upprétt i provroret (Lansstyrelsen, Jamtlands lan). Enligt Lepiage (2010) &r
koaguleringstiden for svensk getmjolk ungefar 13-14 minuter, och om mjoélken koagulerar
langsammare kan det vara ett matt pa eventuell mastit, obalanserade eller forandrade
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foderstater. Urea ar kroppens metaboliska slutprodukt av protein och koncentrationen kan
maétas i blod, urin och mjélk (Butler, 1998). Ureahalten i mjolk kan anvandas som ett matt pa
nedbrytbart foderprotein och héga ureavarden kan bero pa en obalanserad foderstat med for
hoga proteinnivaer i fodret (Jonker et al., 2002). Fér hoga eller for laga nivaer av urea kan vid
osttillverkning paverka stabiliteten hos mjélkens proteiner (Strudsholm & Sejrsen, 2003). Det
géller framst 6kad koagulationstid, bildning av skérare och mindre strukturerad ostmassa, for
tidig fermentering, samt mer intensiv proteolys av mjolken (Bonicolini, 2005).

Enzymer i mjolk

Mijolk innehaller ett antal olika enzymer som till exempel proteaser. Plasmin ar det
huvudsakliga proteasenzymet i mjolk och har sitt ursprung i blodet dar dess uppgift &r att
motverka bildning av blodkoagel (Bastian and Brown, 1996). Plasmin ar den aktiva formen
medan plasminogen &r den inaktiva. Okad plasminaktivitet paverkar mjélkkvalitén och
framforallt paverkas kaseinerna da plasmin bryter ner o- och B- kasein. - kaseinet bryts ner
till proteos-peptoner och y (gamma)-kasein (Bastian & Brown, 1996). Detta resulterar i en
minskad kaseinhalt med ett reducerat ostutbyte som foljd (Walstra et al., 1999).
Plasminaktiviteten 6kar med stigande laktationsmanad (Cortellino et al., 2006), vid 6kat
laktationsnummer och vid mastit (Leitner et al., 2004), men &ven av langre lagringstider innan
ystning (Walstra et al.,1999).

Bakgrund till de intervjufragor som stalldes till getbonderna

Manga faktorer kan paverka mjolkens ystningsegenskaper som t.ex. utfodring,
mjo6lkningsrutiner, gethallningsystem, mjolkméngd, genetiska kaseinvarianter, mjolkkvalité,
antalet somatiska celler (SCC), pastorisering, vilket 16pe som anvands och dess méngd och
styrka (Fenelon and Guinee, 1999). For att fa en inblick i svensk getostproduktion stalldes
grundlaggande intervjufragor om lope, pastorisering och éronmarkning samt 6vriga fragor
vilka redovisas i material och metoder; delstudie I1.

LOpe

P& mejerier i Sverige tillsatts vanligen standardiserat mejerilope som utvinns ur kalvmagar for
att mjolken ska koagulera. Vanligen innehaller 16pet 75 % chymosin och 25 % pepsin med en
koaguleringsstyrka pa 180 IMCU (International milk clotting units, Kemikalia AB, Skurup,
Sverige).

Generellt anvands 25 mL/100 liter mjélk nar man anvander mjolk som innehaller hog andel
kaseiner, tex komjolk. Enligt Lipage (2010) innehaller mjolk fran svenska mjolkgetter mindre
andel kaseiner vilket paverkar mjolkens koagulerbarhet och ostmassans kvalité. Darfor
rekommenderas svenska gardsmejerister som producerar ost av getmjolk att hoja
I6petillsatsen till 30 - 35 mL/100 L mjolk. I dagslédget anvands dven olika typer av 16pe, som
I6pe fran kalvmagar, fran killingmagar och fran vegetabiliska ystenzymer. Vi ville undersoka
vilka I6pen som anvénds pa svenska gardar och om hur olika lI6pen anses paverka ystningens
processer
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Pastdrisering

Pastorisering ar en varmebehandlingsmetod som utférs for att avddda sjukdomsframkallande
bakterier (Grappin and Beuvier, 1997). Lagen om att mjolk ska pastoriseras kom 1937 for att
forhindra smittspridning av TBC. Enligt livsmedelsverket géller pastoriseringskravet endast
for konsumtionsmijolk och gradde, 6vriga mjolkprodukter far tillverkas av obehandlad
(opastoriserad) mjolk (LIVSFS 2005:20). Efterfragan pa delikatessostar gjord pa
opastoriserad mjolk har 6kat for att de anses ha béattre smak. Dessutom innehaller
opastoriserad mjolk fler naturliga mjolksyrabakterier (konkurrerar ut farliga bakterier).
Pastdrisering kan minska lipolys i bade ko och getmjolk, och ostar fran opastoriserad mjolk
mognar fortare anfran pastoriserad mjolk och behéver kortare lagringstid (Grappin and
Beuvier, 1997).

Oronmarkning

Alla getter i Sverige som &r fodda efter den 9 juli 2005 maste enligt lag méarkas med en
godkand ronbricka senast sex manader efter fodelsen. Oronbrickan ska vara markt med
landsbeteckningen for Sverige (SE), fodelseplatsens produktionsplatsnummer samt djurets
individnummer. Djur som fods och flyttas fran produktionsplatsen innan sex manaders alder
ska markas fore transporten. Getter som avsetts leva langre an 12 manader ska vara markta
med 2 Gronbrickor, en i vardera 6ra och djur som ar avsedda att leva mindre an 12 manader
behdver bara mérkas med en 6ronbricka (SJV, 2010).

Det finns fyra godkanda 6ronbrickor for far eller getter:
»0ronbricka av flaggtyp

»rund 6ronbricka

»0ronbricka av bygeltyp i metall eller plast
»elektronisk 6ronbricka

Under flera ar har problem uppstatt i samband med Gronmérkning av SLU:s forsoksgetter,
vilket resulterat i infekterade samt inflammatoriska reaktioner i éronen. Ingen behandling har
gett resultat utan infektionerna har forvarrats med tid, och vérst har det varit att anvanda
oronbricka av bygeltyp i metall. I andra lander som till exempel Spanien har andra metoder att
ID marka getter prévats. Det har till exempel visats att chipméarkning under hud och i vam har
gett goda resultat (Carne et al., 2010). Vi ville undersoka hur Svenska getuppfddare upplever
att den nuvarande éronmarkningen fungerar och om det finns ett intresse till framtida
chipmarkning pa Svenska lantrasgetter.
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Material och metoder

Gardar och mjolkprover

Sommaren 2010 besoktes 7 olika getgardar i Sverige, varav alla tillverkade getost i egna
gardsmejerier. Gardarna hade slumpmassigt valts ut och kontakts via telefon. De gardar som
med kort varsel hade mdéjlighet att delta i studien inkluderades och deras antal av getter som
mjolkades dagligen varierade mellan 50 och 200 individer.

Samtliga getter holls pa 16sdrift med tillgang till utevistelse, och getterna utfodrades med fri
till gang pa grovfoder. Pa fem av gardarna (G2, G3, G4, G5 och G6) gavs kraftfoder
restriktivt (koncentrat, havre eller korn) i samband med mjélkning, medan G1 utfodrade
getterna med fri tillgang pa kraftfoder. Den sjunde garden var bara med i intervjustudien.

Delstudie |

Mjolkens sammansattning analyserades fran 6 av gardarna bade pa individniva samt att
mjolkprover fran besattningsniva (tankprover) togs. Totalt analyserades 112 individuella
mjolkprover fran totalt 50 getter, och 6 tankprover (5 fran getmjolk och 1 fran komjolk) fran 5
olika gardar. Tankprover fran en gard exkluderades pa grund av problem med
mj6lkanalysutrustningen vid det tillfallet. Getter som deltog i studien valdes ut slumpméssigt,
med hansyn till olika laktationsnummer (alder). Fran G1 togs mjolkprover morgon (M) och
kvall (K) vid tva tillfallen (stall och fabod). Fran G3 togs mjdlkprover en gang per dag vid tva
tillfallen (stall och fabod). Getter fran G3 gick i sarskilda system (vissa getter diades fritt av
sin ena get killing under tva manader). P4 G3 mjolkades getterna (aven diande getter) en gang
per dag fram till betesslapp pa fabodbete, da getterna mjélkades tva ganger per dag. De flesta
getterna hade separerats fran sina killingar pa fabodbetet. Mjélkprover fran faboden togs fran
bada juverdelarna med en speciell separationsmjdlkare (DeLaval international AB, Tumba,
Sverige) och mjolk fran vardera juverhalvan analyserades separat. Ovriga gardar (G2, G4, G5
och G6) mjolkades vid ett tillfalle, morgon eller kvallsmjolkning (tabell 1). Exakta
killningsdatum erholls endast fran nagra gardar och presenteras darfor inte. De flesta getterna
killade i mars och var i laktationsveckorna 8 — 12 vid provtagningen. Nagra getter killade i
april och var i laktationsveckorna 5-9.
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Tabell 1. Individuella mj6lkprover analyserades fran 6 olika getgardar, samt att tankprover fran 5
gardar analyserades. Tva av gardarna mj6lkade getterna 1 gang per dag* och 4 gardar mjolkade
getterna 2 ganger dagligen.

Gérd Getter’ M.P?®  Fodelsedr’ Antal provtagningar®  Miljo°

G1 11+ (13% 182+26° 2008 4 (morgon + kvall x2)  Stall + fabod®
G2 10 10 2006 1 (kvall) Stall

G3* 11+ (12%  112+23° 2006 2 (morgon x2) Stall + fabod®
G4* 3 3? 2006 1 (morgon) Stall

G5 11 112 2005 1 (morgon) Stall

G6 4 4 2006 1 (kvall) Stall
Tankprov. 62 Stall

) Antal getter vars mjolk analyserades i stallmiljo eller pa fabodbete®

23 M.P= Antal mjélkprover fran stallmiljé och pa fabodbete®. P4 G3 mjélkades juverhalvorna separat.
* Fodelsedr = medelélder pé getter inkluderade i studien.

>Antal provtagningar per gérd. Mjélkprover togs vid morgon eller kvéllsmjolkning (x2=stall + fabod)
®Milj6 = getterna mjolkades i stallmiljé och pa fabod®

Mjolkanalyser

Individuella mj6lkméangder mattes i liter (L) med ett graderat litermatt och samLades upp i
provror (12 mL). Fett, protein och laktos analyserades pa farsk mjolk efter uppvarmning i
vattenbad (40°C) med en infrar6d spektrometrimetod (Miris farm milk analyser) som
kalibrerats for getmjolk (Miris AB, Uppsala, Sverige, 2001)

Kasein

Mijolkens kaseinhalt bestamdes stegvis med hjélp av en I6pekoaguleringsmetod.

1. Férska mjolkprover (30 mL) varmdes till 35°C i vattenbad.

2. Tillsats av 3 mL standard I6pe (utspadd 1000 x med destillerat H,O; Kemikalia AB,
Skurup, Sweden) tillsattes till varje mjélkprov. Lépet innehodll 75 % chymosin and 25 %
pepsin med 180 IMCU (international milk clotting units).

3. Koaguleringstiden raknades i minuter (tid det tar for mjolken att bilda ett koagel efter
I6petillstats) med hjélp av en tandpetare (se beskrivning nedan).

4. Brytning av ostmassan (kaseinet)

5. Eftervarmning i 5 minuter

6. Osmassan filtrerades genom stalfilter och vassleméangden noterades (mL)

7. Vasslen hélldes upp i plastror (12 mL) och varmdes till 40°C i vattenbad

8. Vasslen analyserades med en infrardd spektrometrimetod, kalibrerad for getmjolk med
hjéalp av Kjeldahl-metoden (N x 6,38).

9. Kaseinhalten beréknades slutligen med hjalp av en formel av Sjaunja (Miris AB, Uppsala,
Sweden).

Fett (%) / Fett densitet (0.93) + protein x kasein- faktor (0.7) /protein densitet (1.11) = X
100-X/100=Y Y =korrelations-faktor for fetthalt i mjolk
100 = korrelations-faktor

kasein = protein — (vassle - protein X Y)
kasein-nummer = kasein / protein

15



Koaguleringstest
Koaguleringstest (den tid det tar for mjolken att koagulera efter Iopetillsats) &r ett test som pa
ett enkelt satt kan goras pa besattnings- eller individniva for att underséka andelen
koagulerbara kaseiner i mjolken (Lansstyrelsen Jamtlands lan).

Tva mL utspadd 16pe (1 mL lope + 999 mL destillerat vatten) tillsattes till 30 mL mjolk som
var uppvarmd till 35°C (vattenbad). Darefter beraknades koaguleringstiden i minuter med
hjalp av en tandpetare. Nar mjolken koagulerat kunde tandpetaren sta uppratt i roret.
Kaseinhalten (analyserad med IR-metod) jamfordes sedan med koaguleringstiden.

Delstudie 11
For att fa en narmare inblick i den svenska get narningen var vi intresserade av att via

intervjufragor undersoka hur skotsel och rutinarbeten fungerar inom smaskalig getproduktion.
Ett urval av olika fragor stalldes till &garna av 7 olika getgardar i Sverige:

1. Hur halls getterna?

2. Vilka utfodringssystem tillampas?

3. Vilka mjolkningsintervall tillampas, mjolkas getterna 1 gang eller 2 ganger dagligen?

4. Nar separeras killingarna? Hur paverkas mjélkméangd, sammansattning och ostutbyte
om killingar far dia i langre perioder?

5. Mijolkanalyser — analyseras mjolken, i sa fall hur ofta?

6. Vilka faktorer paverkar ostutbyte och kvalité pa produkten?

7. Vilket I6pe anvands?

8. Vilka ar fordelarna/nackdelarna vid osttillverkning pa opastoriserad/pastoriserad
mjolk?

9. Hur fungerar den obligatoriska éronmarkningen? Kan chipmérkning vara ett
alternativ?

10. Har ni behornade eller hornlésa getter. VVarfor?
11. Vilka parametrar ar viktiga for ett framtida och hallbart ”Get-Sverige™?

Statistik

Varden presenteras som medelvarde (Mv) + standardavikelse (SD) och har bearbetats i
Microsoft Excel, 2007. Data har analyserats med students T-test (parvis jamforelse) dar
signifikansnivan sattes till P<0,05). Korrelationer har bearbetats med Pearsons korrelationtest.
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Resultat
Delstudie |

Genomsnittlig mjélkmangd och sammansattning jamfors endast mellan morgonmjoélkningar
(M) eller mellan kvallsmjolkningar (K). Tva gardar (G3 och G4) mjélkar en gang per dag
medans 6vriga (G1, G2, G5 och G6) mjolkar tva ganger dagligen.

Morgonmjolkning

Mjolkméangden varierade hos getterna pa de gardar som mjolkades en gang per dag, G4 hade
hogst mjolkmangd och G3 lagst (for fa djur inkluderade for statistisk bearbetning). Hogst
kaseinhalt fanns i mjolken fran G1, G2 och G4 och kaseintalet var hogst hos G1 och G3. Fett
och laktoshalt var hogst i mjolken fran G3 vid morgonmijélkning (tabell 2).

Kvéllsmjdlkning

Getterna hos G1 hade stérre mjolkmangd jamfort med G2 (P< 0,001) och jamfort med G6 (P<
0,05), och mjolkens sammansattning skilde sig inte mellan gardarna (tabell 2).

Tabell 2. Mjolkmangd och dess sammanséattning hos Svenska lantrasgetter fran 6 olika getgardar. Data
presenteras som medelvérde (MV) + standardavvikelse (SD)

Gard M.m Fett Protein K-n® K-ntal* Laktos TS
(ant. djur)  Mp* (L)’ (%) (%) (%) (%) (%) (%)
G1(n=10) 31+06 28+08 3.1+06 23+04 74 +2.2 43+0.2 10.9
G1(n=8) 22+06 37+08 2901 21+01 74+1.6 42+0.2 11.7
G2 (n=10) 1.1+04 42+10 3.0+03 22+0.2 74+29 42+0.2 12.2

G4 (n=3) 36+29 28+02 2902 2201 74+£5.1 42+00 10.8
G5 (n=11) 30+09 28+06 2802 2002 70+29 42+0.1 10.7
G6 (n=4) K 14+01 3604 27+03 20%0.2 73+2.1 41+0.2 11.2

M
K
K
G3 (n=11) M 11+06 36206 30+02 22£03 71+17 44+0.1 11.9
M
M

! Mp = mjélkprov frén morgon(M) eller kvallsmjélkning(K)
2M.m (L) = mjélkméngd i liter(L)

¥K-n = kaseinhalt(%)

*K-n tal = kaseintal (%)
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Fetthalt
Individuella mj6lkprover fran 6 olika getgardar visade att mjolkens fetthalt varierade mellan

individer (max 6,1 %; min 1,7 %), och att fetthalten var hogre vid kvéllsmjolkning an vid
morgonmjolkning (P<0,05; figur 1).

Morgon HKvall

Mv + SD (alla gardar)
6 u M 3.0 + 0.7 %
5 - [ K 3.9+ 0.9 %
3 [ |
S ol P
4
4 W N m BN
g3 -I. ..
5 | .
2 -
1_
O_

Gl1-G6 (individuella mjolkprover)

Figur 1. Mjolkens fetthalt hos individuella getter fran 6 olika getgardar. Mj6lkprover ar
tagna vid morgonmjolkning (grd) och vid kvéllsmjolkning (svart).

Proteinhalt

Mijolkens proteinhalt varierade mellan individuella getter (max 3,4 %; min 2,3 %), men
skiljde sig inte mellan morgon och kvallsmjolkningar (figur 2).

Morgon HMKvall

Proteinhalt (%)
N
(@]

Gl1-G6 (individuella mjolkprover)

Figur 2. Mjolkens proteinhalt hos individuella getter fran 6 olika getgardar. Mjolkprover ar
tagna vid morgonmjolkning (gra) och vid kvallsmjélkning (svart).
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Kaseinhalt

Kaseinhalt och kaseintal varierade mellan individuella getter (max 2,8 %; min 1,6 %
respektive max 80 %; min 64 % respektive), men skilde sig inte mellan morgon och
kvallsmjolkning (figur 3 och 4). Medelvérdet for kaseinhalt (alla gardar) var

Morgon HKvall

3.0 -

2.5 -

2, T ="

2.0 - [ ]

I = ||

= [ |

%15-

'E',l 0 | Mv + SD (alla gardar)

ﬁ‘ M 2.1 + 0.2 %
+ 0

0.5 | K2.1+0.2%

0.0 -

Gl1-G6 (individuella mjolkprover)

Figur 3. Kaseinhalt hos individuella getter fran 6 olika getgardar. Mjolkprover &r tagna vid
morgonmjolkning (grd) och vid kvallsmjélkning (svart).

Morgon HKvall

85 -

80 - -

= ] |

S g mgug " e m

S0 0 ] -

£ |

H 65 -

@

2 60 - Mv * SD (alla gardar)
M 72 + 3.4 %

29 K 74 + 2.3 %

50 -

Gl1-G6 (individuella mjoélkprover)

Figur 4. Kaseintal hos individuella getter fran 6 olika getgardar. Mjolkprover ar tagna vid
morgonmijolkning (gra) och vid kvallsmjolkning (svart).
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Laktos

Mijolkens laktoshalt varierade mellan individuella getter (max 4,7 %; min 3,9 %), men inte
mellan morgon och kvéllsmjélkningar (figur 5).

OMorgon HEKvall

4.5 - s gs ﬁ!.OOO:U.Ul.i9 5OOOOOOOQOOOO

Gl1-G6 (individuella mjoélkprover)

Figur 5. Mjolkens laktoshalt hos individuella getter fran 6 olika getgardar. Mjolkprover ar
tagna vid morgonmjélkning (gra) eller vid kvéllsmjolkning (svart).

Tankprover

Tankprover fran olika getgardar visade endast sma variationer i mjélksammanséattning mellan
gardar. Ett tankprov fran komjolk hade hogre fett, protein, laktos och kasein &n tankprover
fran samtliga getgardar. G3 hade hdgst protein, kasein och laktoshalt av undersokta getgardar
(tabell 3).

Tabell 3. Tankprover fran 4 olika getgardar. Data presenteras i MV.
Gard Fett (%) Protein (%) Laktos (%) Kasein (%) Kaseintal (%)

Gl 3.4 2.9 4.2 2.0 71
G1* 59 3.7 4.5 2.8 75
G3 3.4 3.1 4.4 2.3 73
G4 3.8 2.8 4.1 2.0 70
G6 3.2 2.8 4.0 2.0 73

* tankprov fran komjolk
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Koaguleringsstid

Koaguleringstiden i mjolken fran G5 var langre an hos 6vriga gardar samtidigt som
kaseinhalten var lagst hos den garden. Kortast koaguleringstid sags vid mjolkprover fran G3
pa fabodbete samt hos G6 (tabell 4). Koaguleringstiden varierade mellan individer, dar den
langsta koaguleringstiden var 20 minuter och den kortaste var 2 minuter. Mv = SD for
koaguleringstid var 6,8 + 3,6 minuter for alla gardar.

Tabell.4. Koaguleringstid (K-tid) berdknad i minuter efter tillsats av 16pe. Efter utfallning analyserades
vasslen for vidare berdkning av kasein och kaseintal. Data presenteras i Mv = SD

GL(F)! G3(S)? G3(F® G4 G5° G6°

K -tid (min) 7+2  6+1 41  6+3 12+4 41
Kaseinhalt (%) 2.0+0.2 22+03 23+03 22+01 20+02 2.0+0.2
Kaseintal (%) 72+2 71+2 73+3 74%5 703  73+2

1 G1 (F) = Mjélkprover (n=26) fran gard 1 pa fabodbete

2G3 (S) = Mjolkprover (n=4) fran gard 3 i stallmiljo

*G3 (F) = Mjolkprover (n=23) fran gérd 3 pé fabodbete. Mjélkprover togs fran bada juverhalvorna pa
totalt 12 getter (1 missat varde).

* G4 = Mjolkprover (n=3) frén gard 4 i stallmiljo

> G5 = Mjodlkprover (n=11) fran gérd 5 i stallmiljo

® G6 = Mjolkprover (n=4) fran gard 6 i stallmiljo

Samband mellan kasein och koaguleringstid

Mijélkens kaseinhalt var starkt korrelerad (R?=0,95) med mjolkens proteinhalt p& samtliga
gardar, daremot var kaseinhalten mindre korrelerad med koaguleringstid (tabell 5).

Tabell 5. Korrelationer mellan kaseinhalt, proteinhalt, koaguleringstid (K-tid) och fetthalt i
mjolk fran 4 getgardar samt sammanslagning fran 5 getgardar (alla). Vérden fran

G2, G4 och G1(stall) presenteras ej pa grund av for fa eller missade varden.

Vérden fran G1 och G3 presenteras fran fabodbete

G1(F) G3(F) G5 G6 Alla
Protein - kasein 0.96 0.97 0.89 0.98 0.95
Kasein - K tid 0.32 0.49 -0.47 0.02 -0.17
Fett - kasein 0.37 -0.02 0.35 0.72 0.28

Skillnader mellan fabod och stall

Mijolkens kaseinhalt samt kaseintal var hdgre i stallmiljo &n vid fabodbete (P<0,05) och
proteinhalten tenderade att vara hogre i stallmiljé (P<0,09). Fetthalten var hogre vid
kvallsmjolkning pa faboden &n vid kvallsmjolkning i stallmiljo (p<0,05) och tenderade att
vara hdgre totalt (morgon + kvéll) pa fabod &an pa stall (P<0,09). I dvrigt var mjélkmangden
lagre vid kvallsmjolkning pa fabod an kvallsmjélkning pa stall (P<0,05; tabell 6).
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Tabell 6. Skillnader i mjolkmangd och dess sammansattning hos 10 getter pa G1 som mjolkats i
hemmamiljo (stall) och pa fabodbete. Mj6lkprover analyserades fran morgonmjolkning (M) ki 5:00
och kvéllsmjolkning (K) klockan 16:00. Data presenteras som medelvérde

M.m  Fett Protein  Laktos K-n’ K-ntal® K-tid
L % (%) (%) (%) (%) (min)°

S morgon* 28a 2.8a 3.1a 4.3 2.3a 74a

S kvall? 2.2a 3.5b 2.8b 4.2 2.1a 73ab

S dygn® 5.4b  3.1b 3.0a 4.2 2.2a 74a

F morgon* 33a 28a 2.8b 4.3 2.0b 72b 5.9

F kvall® 1l.4c  4.6¢c 2.8b 4.2 2.0b 72b 6.1

F dygn® 50b 3.7b 2.8b 4.2 2.0b 72b 6.0

'S morgon = morgonmjélkning pa stall

23S kvall = kvallsmjolkning pa stall

%S dygn = totalt 6ver dygn pa stall (morgon + kvall)

*F morgon = morgonmjdlkning pé fabod

°F kvall = kvallsmjélkning pé fabod

®F dygn = totalt 6ver dygn pa fabod (morgon + kvall)

"K-n = kaseinhalt

®K-n tal = kaseintal

K-tid = mjélkens koaguleringstid efter l8petillsats i minuter
Olika bokstaver (a, b, ¢) visar signifikanta skillnader

Tabell 7. Jamforelse mellan mjolkmangd och dess sammanséttning hos getter som mjolkats i
hemmamiljo (stall) och pa fabodbete. Getterna mjolkades 1 gang per dag i hemmamiljo (stall) och tva
ganger dagligen pa fabodbete. Mjolkprover ar tagna endast vid morgonmjolkning, medan mjolkméngd
for kvéllsmjolkning endast ar berdknad (*2; lika manga timmars mj6lkningsintervall mellan
mjolkningarna vid fabodmjodlkning). Data presenteras som medelvérde

M.m Fett Protein Laktos K-n K-n-tal K-tid
L’ Mm*2 (%) (%) (%) (%)’ (%)°  (min)°
S+K? 800 3.6 3.0 4.4 2.1 71
S-K? 1600 3.7 3.1 4.4 2.3 72
F-sep® 1258 2516 3.8 3.3 4.3 2.4 73 3.8
F+K* 1293 2585 5.3 3.2 4.3 2.3 71 3
F-K® 1234 2468 4.2 2.9 4.3 2.1 70 3.3

1S+K = getter pa stall med killing (n=7)

2S-K = getter pd stall utan killing (n=4)

$F-sep = getter pa fabod separerad fran killing (n=5)

*Fabod+K = getter pa fabod med killing (n=2)

°Fabod-K = getter pa fabod utan killing (n=4)

®M.m (L) = mjdlkméngd per get och dag, M.m x 2 visar berdknad mjélkméngd (L) per dag
’K-n = kaseinhalt i %

®K-n tal = kaseintal i % (méangden kasein av totalt protein)

K-tid (min) = mjélkens koaguleringstid efter l6petillsats i minuter

Pa G3 mjolkade getter utan killing mer i stallmiljo an getter med en killing (P<0,05). Vid
betesslapp pa fabodsbete separerades getterna fran sin killing vilket gav en okning i
mjolkméangd jamfort med i stallmiljé (P<0,05). Vid fabodbetet &ndrades
mjolkningsintervallet fran mjolkning en gang per dag (1X) till tva ganger dagligen (2X),
vilket medforde att mjélkmangden 6kade for samtliga getter (P<0,05). Fetthalten (samtliga
getter) tenderade att vara hogre (P<0,09) pa fabodbete jamfort med stallmiljo, och hogst
fetthalt kunde ses hos de getter pa fabodbete som fortfarande hade sin killing kvar (tabell 7).
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Vid jamforelse med G1 pa fabodbete (tabell 6) var koaguleringstiden kortare for G3 an for G1
(P<0,05).

Delstudie 11

Intervjufragor till &garna av 7 olika getgardar i Sverige

1. Hur halls getterna?

Samtliga gardar holl sina getter i 16sdrift med tillgang till utevistelse storsta delen av aret.
2. Vilka utfodringssystem tillampas?

De flesta gardarna utfodrade getterna med fri tillgang pa grovfoder (ho eller ensilage). En
gard utfodrade getterna med fri tillgang pa bade grov- och kraftfoder, de andra utfodrade
kraftfodret restriktivt vid mjolkning. Vilket kraftfoder som gavs varierade mellan gardar och
kunde vara fardigblandat koncentrat, havre eller korn. Samtliga gardar utfodrade periodvis
getterna med sly.

3. Vilka mjolkningsintervall tillampas? Mjolkas getterna 1 gang eller 2 ganger
dagligen?

Fem av sju gardar mjolkade getterna tva ganger per dag och tva av sju mjolkar sina getter en
gang per dag.

4. Nar separeras killingarna och hur paverkas mjolkmangd, dess sammansattning och
ostutbyte om Killingar far dia i langre perioder?

De flesta (5 av 7 gardar) ansag att Ionsamheten minskade (for lite mjolk till mejeriet) om
killingar fick dia under langre perioder. Nagra ansag att killingar som separerades tidigt blev
tamare och lattare att hantera. Andra upplevde att mjélksammansattningen paverkades
positivt om killingar fick dia langre och att djuren blev mer stabila som vuxna. Separationstid
mellan killingar och getter varierade mellan gardar (tabell 8).

Tabell 8. Tidpunkt for separation av killingar
*Ca 1 dygn

+2 manader eller mer (endast getkillingar)

+1 vecka

*Ca 2-3 dygn

+2 veckor

*Varierar

Rekryteringsdjur — flera manader
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5. Mjélkanalyser — analyseras mjolken, i sa fall hur ofta?

Endast en gard analyserade mjolkens innehall pa individniva dar regelbundna mjélkprover
togs en gang per manad och analyserades for halterna av fett, protein, laktos och urea, samt
mjolkens celltal. Ovriga gardar analyserade mjolken kvartalsvis eller 2 ganger per ar for
forekomst av exempelvis listeria, E-coli, salmonella och olika stafylokocker. SamLiga gardar
utforde regelbundet egna kvalité skontroller pd mjolken som exempelvis CMT-test (California
mastitis test) och laktofermentationstester.

6. Vilka faktorer paverkar ostutbytet och kvalitén pa produkten?

Samtliga gardar ansag att utfodring och avel paverkade kvalitén pa mjolken som i sin tur
avgjorde ostutbytet och kvalitén pa osten. Nagra ansag att mjolk fran getter som betat pa
slyrika marker och skogsheten hade en positiv inverkan pa ostutbyte och kvalité. Aven arstid
och laktationsveckor hade betydelse for ystningen. Ostmassan upplevdes till exempel av
nagra att vara losare efter killning men stabiliserar sig med tid. Lang lagringstid i kyltank
paverkade ocksa ostutbytet negativt. Kaseiner bryts ner av enzymer i mjélken och
kalciumhalten blev samre. Bést ostutbyte erhdlls om ystning gjordes varje dag.

7. Vilket 16pe anvands?

Vid osttillverkning anvéande 5 av 7 gardar mestadels standardiserade mejerilopen fran
kalvmagar (75 % chymosin och 25 % pepsin) och 2 av dessa 5 gardar av tillverkade periodvis
eget killinglope. Tva gardar anvande vegetabiliskt ystenzym vid osttillverkningen.

8. Vilka ar fordelarna/nackdelarna vid osttillverkning pa opastériserad/pastériserad
mjolk?

Nagra upplevde att efterfragan pa opastoriserad mjolk har dkat, eftersom ostarna blir mer
smakrika och far battre kvalité, tack vare att mjolken da innehaller fler naturliga
mjolksyrabakterier som paverkar ystningsprocesserna och ostens mognad positivt (kortare
lagringstid- ostarna mognar snabbare). Vid ystning av opastoriserad mjolk slapp man
problem med fargade ostar som orsakas av Pseudomonasbakterier. Dessa bakterier ar helt
ofarliga for méanniskor, men de dor av pastorisering och avger en gron eller rod farg
(flouriseras) som resulterar i grona eller roda ostar (sker oftast under betesperiod). Andra
upplevde att pastorisering var en trygghet ur mjolkkvalité ssynpunkt och att det annars blir
dyrare med mer frekventa kvalitetstester.

9. Hur fungerar den obligatoriska 6ronméarkningen? Kan chipméarkning vara ett
alternativ?

Av de tillfragade getdgarna upplevde 6 av 7 gardar problem med den oblogatoriska
éronmarkningen. Manga av getdgarna pastod att det inte ar lampligt att Gronmaérka getter
eftersom de biter i varandras 6ron och att de fastnar med mérkena och river loss dem. Detta
medfor komplikationer som sariga och infekterade 6ron som aldrig laker och ur
djurvalfardssynpunkt far getterna illa. Gardar som hade stora besattningar fick dessutom
svarigheter att identifiera individer. Av de 6ronbrickor som idag &r tillatna upplevde 5 av 7
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getégare att de gula plastbrickorna var bast och 2 av7 getagare att metallclips mérken var bést.
Samtliga getgardar var positivt installda till att istallet chipméarka getter.

Bild 1 (hdger) och bild 2 (vénster) visar vilka problem som kan uppsta vid den obligatoriska
oronmarkningen.

10. Har ni behornade eller hornldsa getter, varfor?

Vid 4 av 7 gardar avhornade man sina getter. De gardar som avhornade sina getter upplevde
att getter som har horn kan orsaka stangningsskador som bland annat kan leda till mastiter. De
gardar som inte avhornade sina getter upplevde att hornldsa getter utvecklar ett “’bitbeteende”
som kan leda till fula skador, till exempel storre problem med 6ronméarkningar da de biter i
varandras oron.
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11. Vilka parametrar ér viktiga for ett framtida och hallbart ”Get-Sverige”?
* Avelsarbete

» Mer kunskap om utfodring 6nskades. Exempelvis sly som fodermedel (salix) och speciella
fodersorter mer anpassade for get. Import av fodermedel

 Kunskap om foderrelaterade sjukdomar som exempelvis klostridios (gasbrand), bra vacciner
« Chipmarkning istéllet for Gronmarkning
« Mer forskning pa opastoriserad mjolk

» Mer kunskap om fettsyror i svensk getmjolk och hur fettsyrasammansattningen forandras av
utfodring och bete

« Mer kunskap om mjolkens kaseininnehall och dess sammansattning och celltal hos svenska
getter

» VVaccin mot CAE- virus

* Vaccin mot boldsjuka

 Mer kunskap om avhorning (brénntid for att forhindra hornutvaxt)
« CMT-tester mer anpassat for getter

* BH till getter

* Getkott pa marknaden

* Framhalla getmjolken ur ett halsoperspektiv

Bild 3. Getter som betar pa slyrika marker.
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Diskussion

Syftet med studien var att fa en inblick i hur svensk getproduktion fungerar samt att fa en
uppfattning om mjolkens sammanséttning och kaseininnehall. Redovisade data fran
mjolkmangd och sammansattning visar endast mjélkmangd och innehall vid det tillfalle da
mjolkproverna togs. Dessa parametrar varierar under hela laktationen och kan paverkas av
manga faktorer. For att narmare kunna faststélla mjélkmangd och dess sammanséttning fran
svenska mjolkgetshesatningar, kravs att mjolken analyseras upprepade ganger i olika
laktationsstadium och att fler beséttningar studerades.

Hos de gardar som besoktes varierade mjélkmangden mellan gardar och individuella djur.
Den totala mjolkméangden per dygn redovisas endast fran 3 gardar varav tva av dessa mjélkar
en gang per dag (1X). Den tredje garden (G1) som mjolkar tva ganger per dag (2X) hade en
mjolkmangd pa runt 5 liter per get och dag vilket ocksa ar fallet hos gard G5 dar data fran 10
getter ar insamLad en gang per manad i 4 manader (feb-maj). Den hdga mjélkavkastningen
hos G1 kan bland annat forklaras av att getterna utfodrades med fri tillgadng pa bade grov- och
kraftfoder. Individuella getter pa den garden mjolkade runt 8 liter per dag. Det &r allmant
accepterat att hogre andel av kraftfoder i foderstaten ger hogre mjolkavkastning (Tufarelli et
al., 2009; Pagano et al., 2010), vilket ocksa har visats hos Norska lantrasgetter (Eknaes et al.,
2006; Dgnnem et al., 2011). J&mforelsevis hade G5 likartad mjélkmangd som G1, &ven om de
utfodrades med kraftfoder restriktivt (1,25 kg ts kraftfoder/get och dag) . Dess likvérdiga
mjolkméangd kan mojligen forklaras av att studerade getter pa G5 hade hogre
laktationsnummer an G1. Stod for att aldre getter mjolkar mer an forstalaktationskillare har
gjorts i manga studier (Peris et al., 1997; Carnicella et al., 2008; Ahuya et al., 2009; Crepaldi
et al., 1999). Salama et al. (2004) menar att cisternstorleken dkar (stérre lagringsplats for
mj6lken) med stigande laktationsnummer samtidigt som antalet sekretoriska celler
(mjolkbildande celler) okar (Knight & Peaker, 1984).

Det skulle ha varit intressant att jamfora skillnader i mjolkmangd mellan gardar som mjélkar
en gang per dag med gardar som mjolkar tva ganger dagligen, men tyvarr omfattade studien
for fa djur for en sadan jamforelse. En intressant reflektion var dnda att en get som mjélkades
1X hade en avkastning pa 7 liter vid mjolkningstillfallet. Att praktisera 1X mjélkning istéllet
for 2X mjolkningar per dag kan vara ett sétt att reducera arbetstid och arbetskostnader fér
gardsmejerister som vanligtvis har en tung arbetsborda (Marnet and Komara, 2008).

Det &r allmént accepterat att mjolksekretionen stimuleras positivt och ger hogre mjolkméngd
vid mer frekventa mjolkningar (Henderson et al., 1985; Wilde et al., 1987; Koyuncu & Pala
2008), men att forlusterna i mjolkmangd under 1X daglig mjélkning jamfort med 2X
mjolkning dagligen ar mer korrelerat med djurslag och raser pa grund av skillnader i
cisternstorlek (Marnet and Komara, 2008). Getter lagrar mellan 50- 80 % av mj6lken i
cisternerna till skillnad fran kor som endast lagrar 20 % i cisternerna (Bruckmaier, 1994;
Salama et al., 2004). Detta medfor att getter kan lagra mjolk mer effektivt mellan
mjolkningarna (Marnet & McKusick, 2001) och att mjélksyntesen stimuleras positivt genom
att nybildad mjolk far storre mojlighet att rinna ner till cisternerna, vilket ger mer plats for
ytterligare mjolkbildning. I jamforelse mellan olika getraser har det visats att Saanen och
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Alpine getter som har sma cisterner ger 26 % respektive 36 % lagre mjélkmangd vid 1X
jamfort med 2X mjolkning per dag (Wilde & Knight, 1990; Mocquot et al., 1978 ). Hos
Murciano-Granadina getter som har medelstora cisterner minskar mjélkmangden med 18 %
vid 1X (Salama et al., 2003) och Canadian och Tinerfena getter som har stora cisterner har
endast 6 % och 9 % forluster i mjolkméngd vid 1X mjolkning jamfort med 2X mjolkning per
dag (Capote et al., 1999; Capote et al., 2006; Capote et al., 2008). Hur mjélkmangden hos
svenska mjolkgetter skiljer sig mellan 1X och 2X daglig mjolkning &r inte utrett, men
troligtvis &r variationen stor mellan individer. Skillnader i mjélksammansattning hos 1X och
2X daglig mj6lkning jamfors forstas inte heller i denna studie, men enligt Salama et al, (2003)
har getter som mjolkats 1X hogre fett, protein och kaseinhalt an getter som mjélkats 2X och
hogst av ovanstaende komponenter har getter i sin tredje laktation jamfort med getter i sin
forsta och andra laktation.

Forutom utfodring, antalet dagliga mjolkningar, cisternstorlek och laktationsnummer kan
ocksa andra faktorer paverka mjolkavkastning och individuella variationer i mjélkmangd. Det
kan till exempel bero pa genetiska anlag (Moatsou et al., 2004) och pa djurets storlek (storre
getter mjolkar mer). Det har ocksa visats att tidpunkt for separation av killingar och antalet
fodda killingar har betydelse (Peris et al. 1999; Marnet et al., 2002). Vidare har Peris et al.
(1999) visat att getter som fatt tvillingar kan ge 40 % hogre mjoélkmangd &n getter som endast
fatt en killing, och forklarar att placentans utékade volym kan utsondra mer placentalaktogen
som stimulerar mjolksekretion och juverutveckling positivt.

Fetthalten varierade mellan gardar och mellan individer, vilket kan forklaras av att fetthalten i
mjolk ar den komponent som varierar mest och som paverkas av utfodring, laktationsdagar,
ras, arstid och genotyp (Raynal et al., 2008).

Kaseinhalten hos getter inkluderade i undersokningen (alla gardar) var 2,1 + 0,3 % (1,6 % -
3,2 %) och medeltalet for kaseintalet var 72 + 4 % (64-80 %). Variationerna var stérre mellan
individer &n mellan gardar. Det kan tyda pa skillnader i genetisk bakgrund vad géller
kaseinsammanséttningen (Clark and Sherbon, 2000), dar till exempel getter med hogt
kaseininneh&ll kan ha hogre syntes av as;-kaseiner an getter med lag kaseinhalt. Devold et al
(2010) har visat att stor andel av de Norska lantrasgetterna genetiskt kodar for svag eller noll
syntes av as;-kasein. Hos getter som hade stark syntes var den totala kaseinhalten 2,05 % och
de getter som hade nollsyntes hade en kaseinhalt pa 1,93 %. Enligt ovanstaende studie verkar
de svenska lantrasgetterna ha en stark eller medelsyntes av as;-kasein, men det bor ndrmare
utredas om de olika analysmetoderna for totalkasein kan variera.

Metoden for att undersdka andelen koagulerbara kaseiner i mjolk &r enligt denna studie endast
svagt korrelerad med den totala kaseinhalten. Det kan bero pa att bade mjélkmangd och l6pe
maste uppmatas mer exakt. | detta fall anvandes sprutor (10 mL) for att uppmata mangd mjolk
till varje prov och for 16pe anvéandes pipett; 1mL. Detta kan ha resulterat i sma variationer i
mjolkméangd mellan provroren, som kan ha paverkat koaguleringstiden eftersom den styrs av
mangd tillsatt 16pe. Vid méatning av mjolk i sddana mangder (30 mL) bor mer exakta
maétningsmetoder anvandas som exempelvis en pipett. FOr att utvdrdera metoden ytterligare
bor fortsatta studier géras med mer exakta matmetoder, samt att ndrmare ta hansyn till
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mjolkens pH vid l6petillsats. Eftersom bland annat méngd 16pe, temperatur, pH,
syrningskultur och kalciumtillsats, mjolksammansattning och juverhdlsa har stor inverkan for
mjoOlkens koaguleringstid (Storry et al., 1983; Walstra et al., 1999), kan koaguleringstester
feltolkas om hénsyn inte tas till dessa parametrar. Enligt litteraturen har getmjolk generellt
kortare koaguleringstid an mjolk fran kor (Park et al., 2007), men getmjolken bildar ett 16sare
koagel och ger ett mindre ostutbyte (Pirisi et al., 1994). Sannolikt anvands generellt en hdgre
Iopetillsats till getmjolken, varfor det blir en kortare koaguleringstid. Devold et al. (2004) och
Devold et al. (2010) har dnda visat att koaguleringstiden for getmjolk ar kortare om mjélken
innehaller hogre andel as;- kasein (hogre total kasein) och som ocksa karaktariseras att ha
mindre kaseinmiceller. I motsats till dettat har Ambrosoli et al. (1988) istéllet visat att mjélk
med laga nivéer av 0S;- kasein koagulerar snabbare an getmjolk med hoga nivaer. Kaseinets
méngd (framforallt as;-kn) har daremot visats ha betydelse for bland annat koaglets styrka
och i 6vrigt forbattrade koaguleringsegenskaper (Pirisi et al., 1994; Ambrosoli et al., 1988;
Clark and Sherbon, 2000).

Tva gardar (G1 och G3) besoktes vid tva tillfallen, bade i stallmiljo och nar getterna var pa
fabodbete. Mjélkmangd och dess sammanséttning jamfordes dar det visades att bade
kaseinhalt och kaseintal var hogre pa stall jamfort med fabodbete pa G1. Forandringen i
kasein kan troligen forklaras av att getterna inte hade vant sig vid den nya miljon och att de
inte borjat ata samma méngd kraftfoder som i stallmiljon. Reducerat kraftfoderintag kan
paverka mjolkens proteinhalt negativt vilket till exempel har visats av Soryal et al. (2004), dar
getter pa bete utan kraftfodertillsats hade lagre proteinhalt i mjélken &n getter som
komplementutfodrats med kraftfoder i samband med bete. Vidare visade Pagano et al, (2010)
att getter som gavs en forhojd kraftfoderinblandning i foderstaten gav en hogre kaseinhalt i
mjolk &n getter som utfodrades med mindre andel kraftfoderinblandning. Det &r ocksa viktigt
att komma ihag att en forhojd kraftfoderstat kan resultera i reducerad fetthalt som foljd av
utspadningseffekten (hogre mjélkavkastning; Morand-Fehr et al.,2007). Fetthalten tenderade
att vara hogre (P<0,08) pa fabodbete jamfort med pa stall vilket méjligen kan forklaras av ett
minskat kraftfoderintag eller av ett forhojt intag av fibrer.

Nar G3 vid fabodbete 6kade antalet mjolkningar per dag (fran 1X till 2X dagligen) ckade som
vantat mjolkmangden. Mjolkprover och mjélkméngd togs endast en gang per dag (vid
morgonmjélkning) varav den totala mjélkmangden per dygn endast kunde skattas. Enligt
getdgaren hade getterna ungefar samma mjélkmangd vid kvallsmjolkning som vid
morgonmjolkning eftersom mjolkningsintervallen (timmar mellan mjélkningar) var lika
langa. Fetthalten hos denna gard (samtliga getter) tenderade att vara hogre (P<0,09) pa
fabodbete jamfort med stallmiljo, vilket kan bero pa att foderstaten troligtvis inneholl mer
fibrer (Morand-Fehr et al., 2007) samtidigt som néringsvérdet i fodret mojligen dkade. En
annan intressant reflektion var att getter som fortfarande diades av sin ena killing hade en
hogre fetthalt i mjolken (5,3 %) jamfort med getter som separerats (3,8 % och 4,2 %). Aven
om det statistiskt inte kan jamforas (for fa djur) var det av intresse att notera eftersom ett
tidigare examensarbete av Hogberg, (2010) har visat att svenska lantrasgetter som gatt
tillsammans med en killing hade en fetthalt mellan 4-5 % (trots mjolkméangd pa 2,5 kg/dag),
vilket &r hogre an forvantat hos svenska lantrasgetter. Eftersom den fettrika mjolken lagras i
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juvrets alveoler kravs fullstandiga mjélknedslapp for att utvinna denna mjolk (Andersson,
1951). Tidigare har en studie av Olsson and Hiogberg (2008) visat att oxytocinnivaerna i
plasma tkade hos svenska lantrasgetter under digivning men inte under mjélkning och
Negrao and Marnet (2003) menar att forhdjda oxytocinnivaer korrelerar positivt med bade
hogre mjolkmangd och en hogre fetthalt.

Ureahalten (en gard, ej redovisad) 6kade med laktationsmanad (insamLad data mellan
februari-maj) fran 9 £ 1 mmol/l i februari till 12 + 2 mmol/L i maj (P<0,05). Att ureahalten i
mjolk dkar med laktatiosmanad &r allméant bekréaftat hos mjolkkor (Svensk mjolk, 2006), men
getter har generellt hogre ureahalt i mjélk (8-15 mmol/L; personligt meddelande, Torsta
getgard 2010) an kor som har ungeféar 3-6 mmol/L (Salomonsson, 2001).

Forutom forhojt proteinintag kan aven laktationsnummer och laktationsstadie paverka
ureahalten i mjolk hos getter (Giaccone et al.,2007). Forstalaktationskillare har visats ha lagre
ureahalt som forklaras av att getter i sin forsta laktation istéllet anvander aminosyrorna till
muskeluppbyggnad. Det har dven visats att storre djur har lagre ureahalter &n mindre och att
dygnsvariation har betydelse (hdgre varde timmar efter utfodring) och stall- eller betesperiod,
dar hogre proteinintag pa bete ger hogre ureakoncentration (Roth et al., 1996).

Agarna till sex av sju gardar upplevde att den obligatoriska éronméarkningen medférde stora
problem eftersom getternas 6ron blev svart infekterade, och det uppstod sar som aldrig lakte.
Det resulterade aven i att 6ronbrickorna kunde lossna vilket gjorde det svart att kdnna igen
individer. Problemet upplevdes som akut och samtliga getdgare var positivt installda till att
istallet chipmarka getterna. | sodra Europa anvands en identifieringsmetod pa getter dar ett
chip fors ner i vammen och djuret kan identifieras via en transponder (Carne et al., 2010).
Denna metod fungerar val och rekommenderas som sékrare och mer tillforlitlig metod jamfort
med 6ronbrickor (Pinna et al., 2006). Carne et al, (2009) och Carne et al, (2010) har ndarmare
undersdkt metoder och specifika chip anpassade for getter (storlek och material) och funnit att
olika typer varierar i tillforlitlighet. Metoder for att chipmérka getter under hud (som hund
och Kkatt i Sverige) har dven provats (Ait-Saidi et al., 2008). Det &r i nuldget viktigt att
undersoka alternativa metoder till 6ronmarkning fér svenska lantrasgetter och att
chipmarkning (i vam eller under hud) narmare bor provas och inféras i Sverige.

Enligt intervjuerna med getégarna var boldsjuka (pseudotuberkulos eller Caseous
lymphadenitis; CLA) ett férekommande problem och nagra énskade vaccin mot detta.
Béldsjuka ar en vanligt forekommande infektionssjukdom hos getter och far éver hela vérlden
och som orsakas av en gram-positiv bakterie ”Corynebacterium pseudotuberculosis” (Dorella
et al., 2006). Infektionen &r kronisk och orsakar bolder framst i lymfknutor men &ven i lungor,
juver, lever och njurar (Fontaine and Baird, 2008). Bakterien ar mycket smittsam fran
spruckna bolder och tar sig in via smasar och slemhinnor eller via andningsvéagar, och
bakterien kan overleva i smittad miljo under flera ar (Fontaine and Baird, 2008). Bolderna &r
svara att behandla eftersom de ar inkapslade, vilket gor att olika typer av antibiotika inte har
fungerat som behandling. Det finns i nuldaget inget botemedel eller vaccin mot béldsjuka, men
forskning for att hitta ett vaccin pagar (Moura-Costa et al., 2008; Seyffert et al., 2010).
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Behandling med ett antibiotikum kallat Kanamycin har visat sig reducera béldinfektioner hos
getter (Ural et al., 2008).

Ett annat vanligt forekommande problem pa getgardar verkar vara gasbrand (klostridios).
Gasbrand é&r ett foderrelaterat problem som orsakar plétsliga dodsfall i besattningarna.
Sjukdomen orsakas av en kraftig tillvéxt av bakterier (Clostridium perfringens typ D) som
producerar toxin i tunntarmen. Bakterien finns normalt i tunntarmen men vid dverskott av
kolhydrater klarar inte vambakterierna av att bryta ner kolhydraterna och klostridie
bakterierna tar 6ver (Uzal, 2004). Framsta orsaker till gasbrand ar snabba foderbyten (dven
bete), dar fodret bestar av hoga nivaer av kolhydrater. Djur som drabbas insjuknar snabbt med
plotslig dod som féljd. Det finns ingen behandling for sjukdomen men flertalet vacciner finns
(SVA, 2011), som enligt getagarna inte alltid hjélper. Getdgarna pastar att kansligheten for
clostridios har 6kat och att det beror pa den CAE sanering som utférdes pa 90-talet. For att
forhindra smittspridning av retroviruset CAE (Caprin Artrit Encefalit-virus) separerades
killingarna direkt vid fodseln och forhindrades att dricka ramjolk. Detta medforde att killingar
fick ett svagt immunfdrsvar som dven senare paverkade dem som vuxna getter.

Enligt intervjun ansag nagra getagare att djur med horn orsakar stangningsskador, vilket kan
ge upphov till mastiter. Detta &r val kant och dessutom &r djur med horn mer
utrymmeskrévande &n hornlosa djur (Falkner& Weary, 2000), speciellt vid utfodring (Lorentz
et al., 2004). Nagra ansag att hornlsa getter biter mer an getter med horn vilket ocksa kan
resultera i storre skador med Gronméarkning da de biter i varandras éron. Detta stammer
overens med en studie av T6lu and Savas, (2007) som visade att hornlGsa getter bet tva
ganger mer an getter med horn. Forfattarna forklarar vidare att hornldsa getter utvecklar ett
bitbeteende som forsvar nar horn saknades. Det har aven visats att hornlosa getter gar oftare
till attack an getter med horn, eftersom getter med horn hotar mera utan att ga till attack
(Ascwanden et al., 2007).
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Slutsats

Studien visade att mjélkméangd och dess sammansattning hos svenska lantrasgetter varierade
mellan gardar och mellan individer. Kaseinhalten varierade mer mellan individer an mellan
gardar, vilket kan tyda pa genetiska variationer i kaseinsammanséattning. Ett satt att reducera
arbetstid for gardsmejerister kan vara att mjolka en gang per dag istéllet for tva ganger
dagligen. Hur stora forlusterna i mjélkméangd da skulle bli ar oklart men bor undersokas hos
svenska mjolkgetter. Eftersom mjolkens sammanséttning har en avgorande roll vid
osttillverkning ar det av stor vikt att genom fortsatt forskning narmare utreda den svenska
getens kaseinsammansattnings samt att underséka hur kombinationer av mjolkens fett, protein
och kaseinhalt paverkar ostutbyte och kvalité under Svenska forhallanden. Vidare bor
metoder for att uppskatta kaseinnivaer i mjolk pa gardsniva utredas ytterligare genom fortsatta
studier. Ett vanligt problem inom Svensk getndring ar den obligatoriska 6ronmarkningen,
darfor bor nya markningsmetoder (chipmarkning) utvérderas och sa fort som mojligt inforas i
Sverige.
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