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Puna-apila ei vaikuta maidon makuun

Luomumaidontuotannon lisdéantyminen on uudelleen tuonut
apilat ja muut palkokasvit lehmien laitumen ja sailérehun
raaka-aineeksi. Maarallisesti tarkein ja Suomen olosuhteisiin
sopivin palkokasvi on puna-apila. Vanhastaan on tiedetty,
etta apila-odelma voi dkkiseltaan aiheuttaa lehmille ripulia,
puhaltumisoireita ja niin sanottua odelman makua maitoon.
Kuitenkin varsin usein maidon makuvirhe on nopeasti
ohimeneva. Puna-apilapitoisen sailérehun vaikutusta maidon
makuun ei ole tarkoin selvitetty.

EU-rahoitteinen LEGSIL-projekti on tutkinut puna-apilan ja
eraiden muiden palkokasvien kayttéa sailérehun raaka-
aineena seka palkokasvisdilérehujen soveltuvuutta
lypsylehmille. Lypsylehmakokeita tehtiin yhteensa kuusi,
kolmessa eri tutkimuslaitoksessa Suomessa, Ruotsissa ja
Walesissa. Kaikissa tutkimuslaitoksissa saatiin viitteita siita,
ettd nimenomaan puna-apilapitoinen sailérehu aiheuttaa
maitoon makuvirhettd. Makuvirheen arvioitiin johtuvan
mahdollisesti siita, etta maidon rasva on herkemmin
hapettuvaa, kun lehman saavat apilapitoista sailérehua.

Nain tutkimus tehtiin

Helsingin yliopistossa vuonna 2000 tehdyssa kokeessa
verrattiin kahta puhdasta palkokasvisadilérehua lehmien
ruokinnassa. Sailérehut oli tehty puna-apilasta ja
vuohenherneesta. Vertailuna oli nurminadasta tehty
sdilérehu. Sailérehut tehtiin kevatsadosta ja sailottiin
esikuivattuna pyodrdpaaleihin happosailénnalla.
Vuohenhernesdilérehu oli tehty toisesta sadosta aumaan.
Lisdksi tutkittiin, miten vakirehun valkuaispitoisuus vaikuttaa
nurminata- ja puna-apilasailérehuun. Lehmista otetut
maitondytteet tutkittiin aistinvaraisesti Eldinladkinta ja
elintarvikelaitoksella.

Puna-apilasdilérehulla ruokittujen lehmien maito sai lievasti
heikommat makupisteet kuin nurminata- tai
vuohenhernesailérehulla ruokittujen lehmien. Makupisteet
arvioitiin laatuasteikolla 0-5. Kyseisen asteikon arvot 5 ja 4
tarkoittavat moitteetonta tai erittain lievasti poikkeavaa
maidon makua. Pistearvon 3 saaneen maidon laatuvirhe on
kuvattavissa, ja alle 3 tarkoittaa selvasti kauppakelvotonta
maitoa.

LEGSIL projektissa saatujen viitteiden pohjalta puna-
apilasadilérehun vaikutusta maidon makuun tutkittiin
tarkemmin toisessa kokeessa Helsingin Yliopistossa kesalla
2000 korjatuilla rehuilla. Kokeessa korvattiin 0, 33, 67 tai
100 prosenttia nurminatasailérehusta puna-apilasailérehulla.



Molemmat sailérehut tehtiin toisesta sadosta. Nurmet
perustettiin puhtaana, nurminata kesalla 1997 ja puna-apila
1998. Kokeessa oli kahdeksan ayrshire-rotuista lypsylehmaa,
joista neljalla oli pétsifisteli. Lehmat oli jaettu kahteen
ryhmaan, joissa kummassakin oli nelja eldinta, nelja jaksoa
ja nelja koetekijaa.

Molempien lehmaryhmien kaikki eldimet séivat vuorollaan
kolmen viikon ajan kutakin sdildrehuseosta. Kolmen viikon
jakson viimeisella viikolla lehmilta otettiin maitonaytteet,
jotka testattiin aistinvaraisesti Valiolla. Makuraadissa oli viisi
maistajaa. Lisaksi maitonadytteistéa maaritettiin rasvaosan
happoisuus ja peroksidiluku, jotta nahtaisiin, aiheutuuko
mahdollinen makuvirhe maitorasvan eltaantumisesta eli
lipolysoitumisesta tai hapettumisesta.

Puna-apila vaikutti vahdan maidon makuun

Puna-apila- ja nurminatasailérehujen kdymislaatu ei
poikennut oleellisesti toisistaan. Rehut eivat olleet aivan
huippulaatuisia, koska niissa oli ammoniakkia suhteellisen
paljon, yli 10 prosenttia kokonaistypesta. Voihappoa rehuissa
oli kuitenkin vain vahan.

Tulosten mukaan apilasdilérehun osuuden lisaédntyminen ei
vaikuttanut makuraadin antamiin pisteisiin (laatuasteikko 1-
5). Tulosten tulkintaa vaikeutti hieman se, etta kahdella
lehmallad kahdeksasta maidon maku oli kaikilla ruokinnoilla
selvasti poikkeava. Jos tama huomioidaan, niin apilan
osuuden lisdantyminen heikensi makupisteitd hieman
selvemmin. Talléinkdan erilaiset ruokinnat eivat aiheuttaneet
merkitsevia eroja maidon makuun. Taten puna-apila vaikutti
tdssa kokeessa maidon makuun varsin vahan. Kaikilla
ruokinnoilla tuotettu maito oli kokeneen makuraadin tulosten
mukaan kauppakelpoista.

Maitorasvan laatu kunnossa

Maitorasvan laatuun puna-apilasadilérehu ei vaikuttanut
lainkaan. Rasvan lipolysoitumista eli eltaantumista
kuvaavassa FA-luvussa ja hapettumista kuvaavassa
peroksidiluvussa ei ollut ruokintojen valilla eroja. Mitattuja
arvoja voidaan luonnehtia hyvalaatuisen rasvan arvoiksi.
Tama tarkoittaa, etta jos apilasaildrehu vaikuttaisikin jollain
tavalla maidon makuun, niin vaikutus ei johdu maitorasvan
laadun muuttumisesta. Vaihtoehdoksi jaisi jonkin
voimakkaan, aromityyppisen aineen suora siirtyminen
rehusta maitoon. Sama ilmi6 on taustalla silloin, kun lehmille
syotetdan pilaantunutta sailérehua. Maitoon siirtyy silloin
lehman verenkierron ja/tai navettailman kautta rehusta
pienida maaria pitkdketjuisia (6-8 hiiliatomia) ja pahanhajuisia
haihtuvia rasvahappoja.

Toinen tunnettu rehuperainen maidon makuilmié on niin
sanottu alppimaito, jonka aiheuttavat alppilaitumilla kasvavat
voimakasaromiset kasvit.



Tassa tutkimuksessa maidon kuiva-aine-, rasva- ja
valkuaispitoisuus olivat matalampia erityisesti puhtaalla
apilasailérehuruokinnalla nurminatarehuun verrattuna. Tama
ilmid on havaittu myds muissa suomalaisissa apilakokeissa,
mutta maidon makupisteisiin silla ei pitaisi olla vaikutusta.

Puna-apila aromiaineet vaativat lisdselvitysta

Helsingin yliopiston Viikin kokeet eivat siis vahvistaneet
selkeasti muissa tutkimuksissa saatuja havaintoja siita, etta
puna-apilasdilorehu vaikuttaa maidon makuun. Mahdollisesti
puna-apilassakin on maidon makua muuttavia aromiaineita,
kuten esimerkiksi "apilahunajassa”, mutta niiden
selvittaminen vaatisi jatkotutkimuksia. Sekin on mahdollista,
ettd makupoikkeama esiintyy miedompana apilan
syyssadossa, eika tulisi ilmi tehtdessa siita sailérehua. Myds
apilan kasvuaste voi vaikuttaa niin, ettd virhemaku esiintyisi
joko varhaisella kasvuasteella tai kukinnan ollessa
voimakkaimmillaan.

On myds huomattava, etta apilan sisaltamat aineet joutuvat
kahteen mikrobiologiseen prosessiin eli rehu- ja
potsikdymiseen ennen kuin mahdollisesti siirtyvat maitoon.
Taman kokeen tuloksia tukee myds se, ettd luomutiloilta
kerattyjen raakamaitokuormien aistinvaraisessa laadussa ei
ole havaittu mitaan poikkeavaa tavanomaiseen maitoon
verrattuna.

Juha Nousiainen, Ulla Applebye, Kari Nurmela, Mikko Tuori ja
Liisa Syrjala-Qvist
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