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Ju,l og talg

Mogens Vestergaard og H. Refsgaard Andersen
Afd. for Husdyrernaering og Fysiologi,
Danmarks JordbrugsForskning, Foulum

Nye undersggelser har vist,
at afgraesning kan pavirke
oksetalgens fedtsyresam-
menseetning og berige
produktet med specielle
fedtsyrer (CLA), der sand-
synligvis har en gavnlig
virkning pa den humane .
sundhed.

Indledning

Der debatters ofte om, hvilke
fodevarer der er sunde for os
mennesker. De fleste af de
nyeste kostanbefalinger gar
pa, at vi skal begreense vores
totale fedtindtag, og at vi skal
sikre den rette balance mel-
lem de forskellige fedtkilder
(vegetabilske og animalske),
sa vi far et “sundt” indtag af
de forskellige fedtsyrer. Ofte
vil en justering af kostplanen
for gennemsnitsdanskeren
derfor veere, at han/hun skal
spise mindre fedt fra kod og
maelkeprodukter og mere fra
planteolier og fisk. Pa den
made vil man fx fa et forhold
mellem n-3 og n-6 fedtsyrer,
som anses for bedst for den
menneskelige organisme.

Fedtindhold og fedtsyre-
sammensaetning i oksekad har
stor betydning for smag, hold-
barhed og kedets erneerings-

aktivitet her vil en del af de
umeettede fedtsyrer i foderet
hydrogeneres, dvs. at bakteri-
erne tilsaetter brint til fedtsy-
rerne. Herved dannes bade
maettede og umeettede fedt-
syrer. De mikrobielt syntetise-
rede fedtsyrer findes bade
som cis- og trans-former. Det
deekker over, om fedtsyrernes
keede bojer samme vej (“cis”)
eller hver sin vej (“trans”) (se
Figur 1). Nar man omtaler vis-
se margariner som “negative”
for os mennesker, skyldes det
et for hojt indhold af visse
trans-fedtsyrer.

og sundhedsmaessige vaerdi.
Desuden ved vi, at oksekod
indeholder visse fedtsyrer
(CLA), som menes at have spe-
cielle positive effekter pa den
humane sundhed.

Hvad er CLA?

| komeelk og oksekod findes
der nogle fedtsyrer, som vi
under et kalder for “CLA"
(eng. Conjugated Linoleic
Acid). Disse CLA findes i okse-
kedets intra- og intermusku-
leere fedt og i talgen. Herun-
der beskrives kort, hvordan
disse CLA dannes.

Nar en drovtygger seder sit
foder havner det forst i vom-
men. Ved den mikrobielle

En fedtsyre med 18 kulstof-
atomer i kaeden og to almin-
delige dobbeltbindinger (cis-9,

cis-9, cis-12 octadecadiensyre (linolsyre)
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- - COOH.
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¢is-9, trans-11 octadecadiensyre (umensyre, vomsyre)
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COOH
e S Tl N Mt TR e S

MTJ 29!5}30

Figur 1: Den a)‘mmdehge !mo!syre med angwea’ser af kua’stofatomemes
nummerering og de to dobbeltbindinger ( = og =), samt tre
forskellige CLA, hvoraf vomsyre er den mest almindeligt fore-
kommende. (Kilde: www.biosite.dk)



cis- 12) kaldes for linolsyre og
benaevnes C18:2 (se Figur 1
overst). En speciel gruppe af
linolsyre, hvor dobbeltbindin-
gerne sidder sa teet som
muligt pa hinanden (dvs. de
sidder konjugeret) i fedtsyre-
keeden kaldes for CLA. Der
findes flere slags CLA, men
den hyppigst forekommende
CLA i oksekod og meelk hed-
der C18:2, cis-9, trans-11 (Figur
1), og den udgor ca. 80% af
total CLA. Denne CLA, som
benaevnes vomsyre, betragtes
ogsa som den biologisk set
mest aktive.

Det er vist, at disse CLA
fedtsyrer har mange forskelli-
ge positive effekter pa flere
vidt forskellige processer i den
menneskelige organisme. Det
er bl.a. vist, at CLA kan:

1.stimulere antistof produk-

tion

2. kan ege energiomsaetnin-

gen og pavirke kropssam-
mensatning, sa muskel-

massen oges og fedtde-
poterne mindskes

3. har positive effekter pa
blodets fedtstoffer og
blodets sterkning

4. kan heemme kraeftcellers
vaekst

Disse egenskaber ved CLA
er arsagen til, at der i de sene-
ste ar har veeret fokuseret pa,
om vi kan berige vores fode-
varer, fx malk og ked med
CLA, og gerne pa en "natur-
lig” made. Det kan ogsa naev-
nes, at der forskes meget i,
hvordan CLA kan gives direkte
til dyr og mennesker og hvilke
effekter det har.

Det skal bemaerkes, at det
ikke ubetinget er en fordel at
oge andelen af en umeettet
fedtsyre som fx CLA i kodet.
Det kan nemlig medfore en
oget risiko for oxidation af
fedtet ved lagring (harskning),
hvorved spisekvaliteten og
den erneeringsmaessige kvali-

tet forringes. Visse oxidations-
produkter kan ogsa have en
direkte negativ effekt pa
organismen! Derfor er det
nedvendigt, at de fodrings-
maessige tiltag, der eger ind-
holdet af umaettede fedtsyrer
som fx CLA, felges op af
undersogelser der belyser, om
behovet for antioxidanter i
kodet er opfyldt, eller eventu-
elt skal foroges.

CLA i okseked

fra stude og ungtyre

For at undersege fedtsyresam-
menszetning og indholdet af
CLA i stude- og ungtyreked og
-talg fra dyr produceret under
danske forhold har vi i et sam-
arbejde med DTU Biocentrum
i Lyngby undersogt talg fra i
alt 44 Jersey og 44 SDM stude
samt 10 traditionelt opfodre-
de SDM ungtyre. | denne her
sammenligning er den vaes-
entligste forskel pa stude og
ungtyre, at fedtindholdet i
kodet (det intramuskulzere
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fedt) er ca. 5-8% i en stud og
1-2% i en ungtyr. Nar okseked
spises som boffer vil en vis del
af fedtkanten (talgen) ogsa
blive spist, og derfor er det
ogsa relevant at undersoge
talgens CLA indhold.

Race- og sasonforskelle

i CLA indhold

Resultaterne viser, at CLA ind-
holdet er vaesentligt hojere |
talg fra stude end i talg fra
ungtyre. Desuden har Jersey
stude mere CLA i talgen end
SDM stude (Figur 2).

| studeforsoget blev stude-
ne opdraettet ved forskellige
produktionsstrategier med det
formal at kunne slagte stude-
ne pa forskellige tidspunkter
af aret. Dette blev opnaet ved
at anvende efterarsfodte tyre-
kalve og forskellige foderni-
veauer i vinterperioden, for-
skellig tilskudsfodring pa graes
og forskellige slutfednings-
strategier (forsegsplanen er
neermere beskrevet i artiklen
af Refsgaard Andersen).

Som det fremgar af Figur 2
var talgens CLA indhold lavest
for de stude, som blev slagtet
i april efter en 6 maneders

vinter slutfedning pa helsze-
densilage. De tre ovrige hold
stude kom pa grzes deres 2.
sommer fra april pa gode kle-
vergrasmarker. Efter en 4
maneders afgraesning frem til
august var CLA indholdet oget
vaesentligt i de stude, som
blev slagtet pa dette tids-
punkt. Nar CLA indholdet
faldt en smule frem til okto-
ber (ses i Jersey) for det tredje
hold stude, skyldtes det, at
der her blev givet korntilskud
(4 kg/dag) pa graes fra august
til oktober og studene dermed
optog mindre graes. Det fjerde
hold stude, der levede udeluk-
kende af grees helt frem til
indbinding i november havde
stadig et meget hojt CLA ind-
hold ved slagtning i midten af
december, selvom disse stude
fik helseedensilage og korn i
den 1'/: maneds korte slutfed-
ningsperiode 3. vinter.

| selve kodet (oksefilet) har
vi kun undersogt CLA indhol-
det i udvalgte prover, men det
viser som for talgens vedkom-
mende, at ungtyres CLA ind-
hold i kedet er lavere end i
studene.

Resultaterne viser, at det
iseer er afgraesning eller fod-

ring med graesmarksproduk-
ter, der vil kunne oge talgens
og kodets CLA indhold. Det vil
ogsa veere muligt at ege en
ungtyrs CLA indhold, men da
talg og intramuskulaert fedt
kun udger ca. ' af studenes,
vil en sadan berigelse med
CLA kun have forholdsvis lille
betydning for ungtyre. Selvom
vi endnu ikke med sikkerhed
ved, om den foregede meeng-
de CLA nu ogsa vil kunne gav-
ne den humane sundhed i den
“rigtige” retning, sa har dette
forseg vist, at fodringen har
stor indflydelse pa fedtsyre-
sammenszetningen i talgen.

| ojeblikket undersoger vi
ked og talg fra et andet stu-
deforseg, hvor 40 SDM stude
efter 2 ars afgraesning pa Fus-
singo (lavbundsjorde) er ble-
vet slutfedet med forskellige
kombinationer af byg og ciko-
rie-rodder. Dette forseg er
gennemfort med henblik pa
at sammenholde fedtsyrebe-
stemmelserne og CLA indhol-
det med kedets smag, hold-
barhed og sundhedsmaessige
egenskaber. | kommende for-
sog bor man desuden under-
soge, om der er brug for anti-
oxidanter i foderet til at sikre
fedtets stabilitet og kvalitet.

Figur 2: CLA indholdet i talg (vaegt %) fra 44 SDM og 44 Jersey stude slagtet pa forskellige tider af aret samt
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