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Tutkimus osoitti:
suomenkarjan maitoa k@hnattaa
jatkojalostaa

MTT Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskuksen tutkijat selvittivat ita-,

l&nsi- ja pohjoissuomenkarjan lehmien maidon
ominaisuuksia ja laatua jatkojalostuksen

kannalta maa- ja metsatalousministerion ja
Suomen Kulttuurirahaston rahoittamassa
tutkimushankkeessa. Tulokset osoittivat, etta maito
prosessoituu erinomaisesti.
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Tutkimuksen tavoitteet

Maitotutkimuksen tavoitteena oli
nostaa tutkimustiedon avulla suo-
malaisista alkuperéiskarjoista saa-
tavien tuotteiden arvoa ja tunnetta-
vuutta. Tutkimuksen kohteena olivat
maidon erityisominaisuudet ja niiden
hyédyntaminen tuotekehityksessa.
Hankkeessa selvitettiin alkuperais-
karjan maidon biokemiallisia erityis-
piirteitd, prosessiominaisuuksia ja
niin sanotun proteolyyttisen hajo-
amisen erityispiirteitd juuston kyp-
symisen aikana. Talla tarkoitetaan
maidon proteiinien pilkkoutumista,
jonka vuoksi juuston kypsymisen
aikana juustomassa pehmenee ja
juusto saa sille tyypillisen maun.
Lisdksi hankkeessa tehtiin opin-
naytetditd; muun muassa tarkastel-
tiin alkuperaisrotujen tuotteistami-
sen haasteita ja mahdollisuuksia.

Aineistoa koottiin ympari
Suomea

Eri tiloilta koottu aineisto kasitti yh-
teensa 150 ita-, Iansi- ja pohjoissuo-
menkarjan seka ayrshire- ja holstein
lehman maitonédytteet. Kustakin ro-
dusta otettiin néytteet kolmelta eri
tilalta ja yhdelta tilalta 10 lehméan

maitonaytteet. Naytteita keréttiin eri
puolilta Suomea (Kuva 1). Eldinten
ruokinta eri tiloilla oli hyvin saman-
laista perustuen sailérehuun ja ke-
sélld laiduntamiseen.

Naytekerdys toistettiin kokoa-
malla vastaavanlaiset maitonayt-
teet yhdeltd tilalta H&meestd ja
vertailemalla valtarotujen (ayrshiren
ja holsteinin) ja alkuperaisrotujen
(itd-, lansi- ja pohjoissuomenkarjan)
maitojen ominaisuuksia juustonteon
eri vaiheissa. Samalla tilalla eldinten
ruokinta ja hoito on samanlaista,
jolloin rotujen valiset erot saadaan
paremmin huomioitua.

Suomenkarjan maito
sisaltaa erinomaisia
ominaisuuksia

Tulokset osoittivat, etta ita- ja poh-
joissuomenkarjan maitondytteet
juoksettuivat nopeammin  kuin
valtarotujen maitondytteet. It&- ja
pohjoissuomenkarjalla juustoutumi-
nen oli nopeampaa kuin lansisuo-
menkarjalla. Kuten aiemmissa, niin
myo6s tassd tutkimuksessa yhtend
tarkeana selittavana tekijana lienee
kromosomissa 6 sijaitsevat kappa-
kaseiinigeenit. Ita-, lansi- ja pohjois-

suomenkarjalla kappakaseiinin B-
tyyppi, jonka on todettu edistavan
juustosaantoa, on selvasti yleisempi
kuin ayrshirelld ja hosteinilla.

Tutkimus antoi myo6s Vviitteitd
siita, ettd alkuperdiskarjan maitoa
voidaan pitaé joiltain osin terveelli-
sempand rasvahappokoostumuk-
seltaan. Alkuperéaiskarjojen maito
sisdltdd yhteensd enemman suosi-
teltavia rasvahappoja kuin valtaro-
tujen maito ja erityisesti omega-3-
ja omega-6-rasvahappojen suh-
teellinen osuus oli alkuperaiskarjan
maidossa parempi kuin valtarotujen
maidossa. N&ma rasvahapot ovat
erittdin pitk&ketjuisia monityydyt-
tymattémia rasvahappoja, joita
ihmisen elimistd ei pysty itse val-
mistamaan. L&nsimainen ruokava-
lio sisdltdd usein liiallisen maaran
omega-6-rasvahappoa. Suomessa
omega-3 omega-6 -suhde on kes-
kimé&érin 1:4. Maitotutkimuksen mu-
kaan alkuperéisrotujen maidossa
suhde oli 1:3, kun taas valtarotujen
maidossa 1:4.

Molemmat keruut (naytteet
koottu eri tiloilta tai yhdelta tilalta)
antoivat samansuuntaiset tulokset.
Tulosten vahvistaminen edellyttaisi
pitkdaikaisempaa seurantaa.
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Kuva 1. Maitonéytteitd koottiin viidesta rodusta ja 15 lyp-
Sykarjatilalta eri puolilta Suomea Pohjois-Suomen lukuun

ottamatta.

Raakamaidon ja juustojen
laatua analysoitiin

Téssé tutkimuksessa selvitettiin en-
simmaisen kerran suomalaisten al-
kuperéiskarjojen maidon mikrobis-
ton koostumusta eri vuodenaikoina
ja verrattiin sita valtarotujen maidon
mikrobistoon. Mikrobien kokonais-
lukumé&arat seka klostridien ja mai-
tohappobakteereiden  lukumaarat
selvitettiin alkuperais- ja valtarotu-
jen maito- ja juustondytteista. Ver-
tailunaytteet olivat tuoreesta raaka-
maidosta (keruut syksylla, talvella,
kevaalla ja kesalld 2011-2012) seka
juustovalmistuksen eri vaiheista
(raakamaito, pastoroitu maito, tuo-
rejuusto sekd kahden viikon, 1-6
kuukauden kypsymisvaiheessa ol-
leet koejuustot.

Tutkimuksista kavi ilmi, etta mik-
robien lajijakaumat eivat eroa mer-
kittavasti alkuperais- ja valtarotujen
maidossa ja juustonvalmistuksessa.
Nain ollen on hyvin todenn&kdista,
ettd alkuperéiskarjojen maidon tek-
nologisissa erityispiirteissa — kuten
juuston nopeammassa kypsymi-
sessa — keskeisessa roolissa ei ole
proteolyyttisen mikrobiston koos-
tumuksen erot, jotka vaikuttaisivat
eroihin proteolyyttisten entsyymien
madrassa ja laadussa. Sitd vastoin
hyvdan juustoutumiseen saattaa

vaikuttaa maitoproteiinien raken-
teelliset erot, jotka voisivat selittda
alttiutta nopeampaan pilkkoutumi-
seen proteolyyttisten entsyymien
vaikutuksesta.

Tuotteistamisen
mahdollisuudet ja haasteet

Alkuperaiskarjojen  jatkojalosteita
tuotetaan Suomessa jo jonkin ver-
ran. Kuitenkin tuottajia on vahan
ja tuotanto pientd. Kuluttajat ovat
kuitenkin yhd enemman kiinnostu-
neita erikoistuotteista ja tuotteista,
joilla on tarina. lhmiset tunnistavat

ja tuntevat jo paremmin alkuperais-
rodut ja osaavat arvostaa niista saa-
tuja tuotteita aivan eri tavalla kuin
vaikkapa kymmenen vuotta sitten.
Tama ndkyy myos tuottajien tuottei-
den kysynnassa.

Tuotannon kehittdmiselle 16y-
dettiin  monia mahdollisuuksia ja
vahvuuksia, mutta myds uhkia ja
heikkouksia (Taulukko 1). Hyvét
juoksettumisominaisuudet lisdavat
juustosaantoa maidosta ja samalla
toiminnan taloudellisuus paranee.
Terveellisempédd rasvahappokoos-
tumusta voidaan kayttda hyvéksi
muun muassa tuotteiden hyvien
ominaisuuksien  markkinoinnissa.
Tarked&a olisi kehittda eri toimijoiden
— karjankasvattajien, jatkojalosta-
jien, kaupan ja ravintola-alan —ver-
kostoitumista ja yhteistyota.
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Taulukko 1. Alkuperéiskarjojen jatkojalosteiden mahdollisuudet, uhat,
vahvuudet ja heikkoudet
MAHDOLLISUUDET UHAT
-Tuotteiden branddéminen - Marginaalinen asiakasryhma
-Uudet tuotteet - Erikoisuus
-Tuottajien yhteistyd - Logistiikka
-Hotelli-ravintola -sektori - Rotujen arvostus
VAHVUUDET HEIKKOUDET
-Erikoisuus (karja ja tuotteet) - Tuotannon rajallisuus
-Omat markkinat - Erikoisuus
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